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CUIS  IN  1ERE 

BOURGEOISE, 


SV  I F I E DE  ü 0 F F 1 C E, 

U L’USAGE  DE  TOUS  CEUX  QUI  SE  MÊLENT 

DE  DÉPENSES  DE  MAISONS, 

'Contenant  la  manière  de  connaître , dijfèquer  ^ Jervir 
toutes  fortes  de  viandes  : des  avis  interejfans  fut 
leurs  bontés  ^ fur  le  choix  qu'on  en  doit  faire,  j 

.ia  façon  de  faire  des  Menus  pour  les  quatre  Saifons , 
& des  Ragoûts  des  plus  nouveaux , une  explication 
de  termes  propres , & à l’ufage  de  la  Cuifinc  & de 
l’Office , & une  lifte  alphabétique  des  uftenfiles 
qui  font  néceftaires. 

dovvELLE  Edition  augmentée  de plufeurs  apprêts 
qui  font  marqués  par  une  Étoile. 


^ NEUCHATEll 


iez  Samuel  Fauche  pere  Imprimeurs  & Libraires 
ûii  Roi. 


M.  Dca  LXXXV, 


.iü&iLj 
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AVERTIS  SEMENT 

Pour  cette  nouvelle  édition.  ^ 

X^’accueil  favorable  que  le  public  a fait 
aux  précédentes  éditiojis  de  la  Cuifiniere 
Bourgeoife , me  fait  efpérer  que  celle-ci 
n’en  fera  pas  moins  bien  reçue.  J’ai  pour' 
cela  une  raifon  de  plus  ; c’eft  qu’elle  efl 
augmentée  d’une  quantité  d’apprêts  nou- 
veaux-pour  la  cuifine  & pour  l’office,  & de 
plufieurs  menus  pour  .les  quatre  faifons. 
Dans  cette  édition:,  ainfi  que  dans  les  autres, 
je  me  fuis  attaché  à éviter  la  dépenfe,  à lim- 
plifier  la  méthode,  & à réduire, en  quelque 
forte  au  niveau  des  cuifines  bôurgeoifes,  ce 
qui  me  fembloit  devoir  n’être  réfervé  qu’aux 
cuifines  opulentes.  Si  le  coup  d’œil  & le 
goût  y perdent  quelque  chofe  , la  fanté  y 
gagnera  , & le  bourgeois  en  recueillera  l’a- 
vantage de  jouir  de  la  diverfité  de  mets  à 
peu  de  frais,  & d’éloigner  les  infirmités, 
fuites  d’une  cuifine  trop  recherchée. 

J’ai  évité  autant  que  je  l’ai  pu  , les  fauces 
au  coulis , pour  faciliter  le  travail  à ceux  qui 
ne  veulent  que  deux  ou  trois  plats  dans  un 
repas  ; ceux  qui  veulent  un  fcrvice  en  reglçj 


A V E R T 1 s ‘s  E M E N T, 

fe  donnent  volontiers  la  peine  d’en  faire , 
parce  qu’il  ne  faut  guere,  plus^de  teras  ni 
plus  de  foins  pour  plufieurs  fauces  que  pour 
une.  Je  dois  avertir  le  public  que  la  bonne 
édition  eft  celle  de  1785  , en  un  volume 
in  - 12,  que  l’on  reconnoîtra  par  les  aug- 
mentations annoncées  dans  cet  avertilîé- 
ment. 
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EXPLICATION 


PAR  ORDRE  ALPHABETIQUE, 
Des  termes  en  ufage  pour  la  Cuifine  ^ I Office. 

jAlSSIETTE.  Tout  le  monde  fait  ce  que 
c’eft  qu’une  affiette  ; mais  en  terme  d’Office  , 
on  appelle  affiette  tout  ce  qui  fe  met  fur  une 
alliette  , & que  l’on  fubftitue  en  place  de  com- 
potes , comme  une  afîîette  de  four  , affiette  de 
fruit  crud  , affiette  de  fromage  , affiette  de 
marrons  , &c.  On  dit  communément  faire  une 
affiette  de  fec  , &c. 

ATRE , terme  de  Cuifine  Sc  d’Office.  On 
apelle  âtre  le  bas  d’une  cheminée,  le  bas  d’un 
fourneau.  On  dit  communément , en  parlant  de 
pâtiderie , ce  four  n’a  point  d’âtre  , c’eft-à-dire, 
que  la  pâtilTerie  n’ell  point  cuite  en-deifous. 

BAIN-MARIE.  C’eft  de  faire  cuire  ce  que 
vous  voulez  avec  de  l’eau  bouillante  dans  un 
vafe  qui^  en  reqoit  un  autre  , fans  que  l’eau  y 
, puilfe  pénétrer  : pour  cet  effet , il  ne  faut  pas 
< que  l’eau  qui  bout , aille  fi  haut  que  le  haut  du 
' vaifleau  où  eft  renfermé  ce  que  vous  faites  cuire* 

BLANCHIR.  C’eft  - à - dire , de  faire  bouillir 
I dans  de^l’eau  la  viande  ou  la  légume  qui  eft 
( expliquée  , & ne  la  laifTer  que  le  tems  qui  eft 
1 marque  pour  qu’elle  ne  perde  pas  fon  goût. 

ROUQUET.  C’eft  d’envelopper  du  perfil 
jdans  plufîeurs  ciboules,  pour  qu’il  ne  fe  dé- 
liaife  pas. 


A 


3 EXPLICATION 

BOUQUET Dans  ce  même  botiquet,' 
vous  y mettez  quelques  clous  de  girofle  « thim  , 
laurier  , bafilic. 

BR /VISER.  C’efl:  de  mettre  la  viande,  ou  ce 
qui  eft  marqué  , dans  une  braifiere  ou  caflerole , 
ou  un  vaifleau  jufte  à la  grandeur  de  ce  que 
vous  voulez  faire  cuire , avec  tout  l’aflaifonne- 
ment  qu’il  convient , comme  il  fera  marqué  à 
chaque  article. 

BRIDER.  Se  dit  de  la  volaille  ou  gibier  à qui 
l’on  palTe  dans  les  cuifes  & les  endroits  nécef- 
faires  delà  ficelle,  avec  une  eguille  à brider, 
pour  la  faire  tenir  comme  l’on  veut  qu’elle  relie. 

BUISSON.  Se  dit  des  Ecrevilfes  que  l’on 
drelfe  fur  une  affiette  en  dôme  , après  les  avoir 
fait  cuire  au  court  bouillon  "St  bien  egouttees. 

CENDRÉ.  Se  dit  d’un  fourneau  qui  eft 
trop  allumé , où  l’on  met  de  la  cendre  delfus 
pour  diminuer  fa  chaleur. 

CISELER.  Se  dit  principalement  pour  le 
poiflbn  que  l’on  veut  faire  griller  , que  l’on  cou- 
pe légèrement  d’un  peu  de  diftance  à une  au- 
tre , pour  qu’il  cuife  mieux  & ne  fe  déchiré  pas. 

CONCASSER.  C’eft  piler  groffierement  une 


^^CLTRErt/rt  cendre.  Ce  que  vous  faites  cui- 
re , vous  le  mettez  fur  de  la  cendre  . 

feu  , & le  couvrez  d’un  couvercle  qui  debor  e , 

pour  que  vous  y puifliez  mettre  du  feu  e 

ECHAU^RR-  Ce  que  l’on  veut  échauder  , 
il  ne  faut  que  le  tremper  dans  l’eau  pre  e a 
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bouillir , le  retirer  en  fuite  , & le  plumer  ou  ra- 
tilTer  , fuivant  ce  que  c’eft.  S’il  n’étoit  point 
affez  échaudé  , vous  le  tremperez  jufqu’à  ce 
que  vous  puifliez  enlever  la  plume  ou  le  poil 
fans  déchirer  la  peau. 

ÉTOUFFÉ.  C’eft  de  bien  couvrir  ce  que 
l’on  veut  faire  cuire  , de  fajcon  que  la  fumée  ait 
de  la  peine  à fortir. 

EXPRIMER.  C’eft  preiTcr  un  fruit  pour  en 
faire  fortir  le  fuc. 

EXTRAIRE.  C’eftde  pafiêrune  décoction, 
ou  un  jus  par  une  étamine  , & d’en  féparcr  le 
.clair  d’avec  ce  qui  ne  l’ell  pas. 

FILETS.  Se  dit  de  plufieurs  viandes  & lé- 
gumes que  l’on  coupe  minces  & en  longueur. 

FILETS  minces.  Se  dit  auffi  de  pluîieurs 
viandes  que  l’on  coupe  le  plus  mince  que  l’on 
peut  & environ  de  la  largeur  d’un  petit  écu. 

FILTRER.  C’eft  palier  une  liqueur  par  un 
papier  gris , que  l’on  met  dans  un  entonnoir 
fur  une  bouteille. 

FLAMBER.  C’eft  pafler  de  la  volaille  ou  gi- 
bier pour  en  brûler  les  poils  fur  un  fourneau 
bien  allumé  fans  fumée  : pour  ne  la  point  noir- 
cir , il  faut  la  tenir  en  l’air  en  la  tournant  à 
mefure , & prendre  garde  qu’elle  ne  fe  refaife  » 
parce  que  vous  ne  pourriez  plus  la  travailler  fi 
proprement  à l’ufage  que  vous  en  voulez  faire. 

FONCER.  C’eft  mettre  dans  le  fond  d’une 
calTerole  ou  autre  vailïèau  convenable  à ce  que 
vous  voulez  faire  cuire  , des  bardes  de  lard  , 
tranches  de  veau  pu  de  jambon  , fuivant  ce  qui 
clt  expliqué.  A ij 
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FOUR.  Se  dit  de  tout  ce  qui  eft  cuit  au 
four  , eomme  Bifcuits  de  toutes  efpeces  , Ma- 
carons, Pains  d’Epices , Meringues  ,Maflepains 
& Tüurons.  On  dit  faire  une  aiîiette  de  four, 
e’eft  garnir  une  afiiette  de  Bifcuits  ou  de  Four 
mêlé  , avec  un  papier  découpé  dtflbus.  On  dit 
faire  bien  le  four  , c’eft  de  bien  faire  toutes 
les  efpeces. 

FREMIR.  C’efl;  mettre  ce  qui  eft  marqué 
deifus  un  très  - petit  feu  fans  le  laiffer  bouillir  , 
& cependant  qu’il  foit  aflez  chaud  pour  être 
prêt  à bouillir  } c’eft  ce  que  l’on  connoîtpar  de 
petits  i’rémilfemens  qui  fe  font  fur  les  bords  de 
la  fauce  ou  court  bouillon. 

FRUIT  À’odeur.  Les  fruits  d’odeur  nous 
viennent  d’Italie  & de  Provence  : comme  le 
Cedra  , laBerganaotte  , l’Orange  , la  Bigarade  , 
le  Citton  , le  Limon  , la  Limette  , la  Lime 
douce , la  Chinoife  , le  Pondre  , & laMellerofe. 

FRUIT.  On  appelle  fruit  ce  qui  comprend 
tout  le  fervice  d’un  deifert. 

FRUIT  à queue.  Se  dit  d’un  fruit  qui  ne 
fent  que  l’eau. 

YMJIT  ptijje.  Se  dit  d’une  poire  qui  devient 
blette  , ou  d’un  fruit  qui  a perdu  fon  goût  & 
fon  odeur. 

HABILLÉ.  L’on  fe  fertdece  terme  pour  le 
gibier  à poil , pour  dire  qu’il  faut  lui  ôter  la 
peau  , & le  vuider. 

Hx\BILLER  le  FoiJJon.  Se  ditauffi  pour  écail- 
ler le  Poiffon  , le  vuider  & le  laver. 

LARD  rupé.  Pour  le  râper  , vous  palTez  plu- 
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fîeursfois  le  coupant  d’iri  couteau  en  grattant 
fur  une  tranche  de  lard  , Sc  en  enlevez  ce  que 
vous  pouvez  î lorfque  le  c outeau  ne  peut  pliiâ 
en  emporter  , vous  levez  une  barde  mince  , & 
recommei\ccz  à gratter. 

LIMONÉ.  Se  dit  des  PoiiTons  , comme  la 
Tanche  , la  Lotte  , &c.  que  l’on  met  dans  de 
l’eau  prête  à bouillir  ; on  les  retire  un  inf- 
tanÊ  après  pour  enlever  le  limon  avec  un  cou- 
teau , en  allant  de  la  tète  à la  queue  fans  cou- 
per la  peau. 

LIT,  Lorfqu’on  dit  faites  un  lit  de  telle 
chofc  , ou  faites  - en  plufieurs  lits  , cela  s’en- 
tend de  la  viande  ou  autres  chofes  coupées 
très  - minces , dont  on  met  une  couche  dans  le 
vaiiTeau  marqué  , avec  l’affaifonnement  qpnvc- 
nablc  , & l’on  recommence  jufqu’à  définition. 

MARQUER.  C’eft  mettre  dans  îles  cafferoles 
les  ragoûts  ou  entremets  : il  faut  qu’ils  Ibicnt 
tous  préparés  ^ de  façon  qu’il  n’y  ait  que  la  cui- 
fon  à faire. 

MARQUER  Une  Uaifou.  C’eft  de  délayer  plu- 
fieurs jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  ou  du 
bouillon  , fuivant  qu’il  efl:  expliqué. 

MENUS.  Se  dit  d’un  papier  où  il  efl:  écrit  le 
nom  de  tout  ce  qui  doit  fe  fervir  dans  un  repas, 

METTRE  à la  glace.  C’elt  mettre  la  liqueui’ 
dans  une  farbotiere  ; mettre  la  farbotiere  dans 
un  baquet  & l’entourer  de  glace  pilée  & falée, 

MIGEOTER.  C’efl:  de  faire  bouillir  bieiï 
doucement  ce  qui  efl;  expliqué. 

MINCER.  Sc  dit  des  Concombres,  des  Bé>« 
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teraves  , loiTqu’on  les  coupe  minces  comme 
une  feuille  de  papier  , pour  en  faire  des  falades. 

MITONNAGE.  Se  die  de  la  marmite  à la 
piece  de  bœuf,  quand  il  yen  a plnfieurs  au 
feu  : Mitonnez  le  potage  , c’eft  de  faire  bouillir 
du  bouillon  avec  du  pain  pendant  un  quart- 
d’heure  ou  une  demi -heure,  plus  ou  moins , 
fuivnnt  que  l’on  aime  mitonné. 

MONDER.  Se  dit  des  Amandes,  des  Pifta- 
clies  , des  Avelines , des  Noix  , &c.  Lorl'qu’a- 
près  les  avoir  échaudées , on  leur  ôte  la  peau^ 
fcu  les  paflTe  toujours  dans  l’eau  fraîche  pour  les 
avoir  plus  propres. 

MOUDRE.  Se  dit  du  café. 

MOUILLER.  C’efl  de  mettre  du  bouillon  ^ 
ou  dp  l’eau  , ou  du  vin  , la  quantité  qu’il  con- 
vient dans  ce  que  l’on  fait  cuire , fuivant  ce 
qui  eft  expliqué. 

PARER.  C’eR  ôter  ce  qui  a mauvaife  mine  à 
ce  que  vous  accommodez. 

PARER.  Se  dit  des  fruits , d’une  Poire , d’une 
Pomme  , &c.  C’eft  lorfqu’on  leur  enleve  la 
peau  proprement  , en  leur  fiifant  des  côtes 
avec  le  couteau. 

PARER.  Se  dit  encore  d’un  fruit  que  l’on 
nettoie  proprement  fans  lui  ôter  la  peau. 

PARER.  Se  dit  d’une  figure  de  paftillage 
que  l’on  lime  , & que  l’on  gratte  avec  un  canif. 

PASSER.  Se  dit  d’un  ragoût  qui  eft  préparé 
dans  une  calTerole  que  l’on  met  fur  le  feu  en  le 
remuant  de  tems  en  tems , jufqu’à  ce  que  vous 
.y  mettiez  le  bouillon  dans  lequel  il  doit  cuite. 
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QUATRE  Mendiam.  Sont  des  Avelines , des 
. Amandes  en  coques,  des  Figues  & des  Raifins 
fecs.  On  les  tire  de  Provence  ou  dTtalic.  On 
fert  les  quatre  efpeces  à la  fois  , en  caifant  les 
coques  des  Avelines  & des  Amandes, 

RAFRAICHIR.  Se  dit  des  fruits , lefqucla 
après  les  avoir  blanchis  , on  les  met  dans  de 
Peau  fraîche  pour  les  rafraîchir. 

RAFRAICHIR.  Se  dit  encore  des  vins , des 
boilTons  d’offices  i comme  Orgeat , Limonade  , 
, eau  de  Grofeilles  , de  Fraifes , que  l’on  met 
dans  de  l’eau  ou  de  la  glace. 

REFAIRE.  C’eft  la  volaille  ou  gibier  que 
Pon  veut  faire  cuire  à la  broche,  que  l’on  met 
fur  de  la  braife  , & on  la  retourne  à mefurc 
; que  là  chair  renfle.  ’ 

REFAIRE  a-^^ec  Au  beurre  ou  du  Lnd.  Ce 
font  les  entrées  de  broche  que  Pon  fait  refaire 
. dans  une  calferole  fur  du  feu.,  avec  d'i  beurre 
ou  du  lard  fondu.  Il  faut  que  la  volaille  ou  gi- 
bier foient  trouffés  , & ne  les  point  trop  échaut- 
. fer  pour  qu’ils  ne  foient  point  colorés. 

SAUTÉ.iSedit  d’un  ragoût  qui  efl:  dans  une 
cafîerole , que  Pon  remue  fans  y mettre  de  cuil- 
liere , que  l’on  fait  fauter  par  le  mouvement  du 
bras  en  tenant  la  calferole  par  la  queue. 

SINGER.  C’eft  de  jetter  légèrement  une 
pincée  de  farine  dans  ce  qui  eft  marqué. 

TORREFIER.  Terme  d’office  ; c’eft  brûler 
du  café  pour  le  Torréfier. 

TOURNER.  Se  dit  des  Citrons  , des  Oran- 
ges, des  Bergamottes,  & d’autres  petits  fruits 
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d’odeur  unis  , que  l’on  tourne  avec  un  couteau. 

1 OURNER.  Se  dit  de  la  crème,  du  lait  qui 
fe  caille  lorfqu’on  l’emploie. 

TOURNER.  Se  dit  des  Amandes , Piffachcs , 
Avelines  lefquclles , lorfqu’on  les  pile , fe'^tour- 
iient  en  huile. 

TOURNEURE.  C’eft  ce  qui  fort  des  Ci- 
trons , des  Oranges  & autres  petits  fruits  d’o- 
deur unis  : lorfqu’on  les  tourne  , ces  tourneures 
fe  confifent  de  même  que  les  fruits. 

TRAVAILLER.  Se  dit  des  neiges  ou  des. 
glaces  : c’efl  lorfqu’on  remue  bien  la  farbotiere  , 
cv  que  l’on  détache  & mêle  bien  la  neige  qui 
dl  dans  la  farbotiere  pour  empêcher  qu’il  n’y 
u’C  poi;it  de  glaçon. 

TRIER.  Se  dit  du  Café  , du  Cacao  , des 
Amandes  , des  Piftaches , & des  fruits  que  l’on 
veut  choifir.  ; 

TROUSSER.  Se  dit  pour  la  volaille  ou  gi- 
bier , quand  on  leur  lailfe  les  pattes  pour  les 
faire  tenir  comme  l’on  veut  qu’ils  relient. 

ZESTES.  C’eft  lafuperficie  de  la  chair  des 
fruits  d’odeur  , dans  laquelle  eft  renfermée  toute 
leur  odeur  , & que  l’on  levé  d’un  bout  à l’autre 
des  fruits  : ils  fe  confifent  comme  leurs  fruits. 

ZESTES.  Sc  dit  encore  lorfqu’on  les  leve  par 
petits  zeftes  , comme  pôur  la  limonade  : ce  qui 
s’appelle  zefter  un  citron  , &c.  pour  faire  des 
boilfons. 
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IMPLICATION ^ par  ordre  alphabétique  ^ des 
IJJÎ enfiles  de  Ctiifine  ^ d' Office. 

BRAISIERE.  C’eft  un  vaifleau  de  cuivre  urf 
peu  long  & élevé , où  il  y a une  anfe  à chaque 
bout,  & un  couvercle  avec  un  rebord  pour 
mettre  du  feu  deflus.- 

BROCHE.  Il  y en  a de  plufieurs  grolTeurs  r 
pour  les  tenir'propres  , il  faut  avoir  foin  de  le» 
efluyer  pendant  qu’elles  font  chaudes  en  reti- 
rant la  viande  du  feu  , & de  les  eifuyer  encore-’ 
avant  que  d’embrocher. 

CAFETIERE.  C’eft  un  vafe  d’argent , dans* 
lequel  on  met  le  café  pour  le  fervir. 

CANELLON.  C’eft  un  moule  de  fer  blanc- 
qui  a la  figure  canellée,  dans  lequel  on  met  des'- 
neiges  ou  glaces  pour  leur  èn  donner  la  Forme,- 

CASSEROLE  ^ Couvercle.  Il  y a des  ealîe-- 
rôles  à queue  & des  rondes , des  unes  & des  au-- 
tres  de  plufieurs  grandeurs.  Leurs  couvercle»' 
doivent  être  de  cuivre  bien  éfamé  , comme  leS' 
cafleroles  ; ceux  qui  fe  fervent  de  couvercles^ 
de  taule , rifquent  à gâter  leur  ragoût , parce 
qu’ils  font  fujets  à fe  rouiller  , la  fumée  des- 
ragoûts  qui  forme  une  eau  dans  le  dedans  deS» 
couvercles , retombe  enfuite  dans  les  ragoûts,- 

CHAPONNIERE.  Elles  font  faites  comme' 
les  poupetonnieres , à cette  différence  qu’elles 
font  plus  petites. 

CHAUSSE.  C’eft  une  pièce  de  drap  qui  aboU-^^ 
tit  en  pointe  comme  un  capuchon  ,oùl’on  fait? 
gaffer  plufieurs  chofes  liquides  pour  les  édairdr,. 

Aa  V- 
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CHEVRETTES  Ce  font  des  fers  qui  ont 
la  figure  triangulaire  avec  trois  pieds.  Les 
plus  hautes  ont  quatre  pouces  ; elles  fervent  à 
la  cuifine  & à l’office  pour  pofer  les  marmites  , 
calfcroles  & poêles , pour  les  mettre  fur  le  feu  > 
ik  donnent  de  l’air  aux  fourneaux. 

CHOCOLATIERE.  Efpece  de  cafetiere 
pour  faire  le  chocolat , dont  le  couvercle  n’eft 
point  attache  par  une  charnière , & qui  a un 
trou  au  milieu  pour  y paffer  le  manche  du 
moulinet. 

CI.AYON.  Meuble  d’office  qui  eft  fait  d’o- 
fier.  Il  fert  à plufieurs  ufages  , foit  pour  ramaf- 
fer  les  confitures  quand  l’on  dégarnit  les  fervi- 
ces , foit  pour  étendre  plufieurs  chofes , pour 
lécher  à l’étuve  faute  de  tamis  , & pour  porter 
des  fleurs  afin  de  ne  les  point  corrompre. 

CLOCHE,  Meuble , en  terme  d’office,  qui 
a différentes  figifificadons.  On  appelle  cloche  , 
la  glace  du  bifeuit  qui  fe  fouffle  , le  co^ivercle 
du  compotier  de  cryfial.  On  appelle  cloche,  un 
ufienfile  d’office  qui  efl:  fiüt  en  façon  de  four  de 
campagne',  pour  y faire  cuire  des  compotes  ou 
des  fruits. 

COFFRETS.  Sont  des  boëtes  de  bois  de 
différentes  grandeurs  , garnies  de  papier  en- 
dedans  , dans  lefquellcs  on  met  toutes  les  con- 
fitures feches  & autres  ouvrages  d’office  pour 
les  ferrer. 

COMPOTIER.  Il  y a différentes  efpeces  de 
compotiers , foit  de  porcelaine , d’argent , ou  de 
crvffal  : c’eft  une  petite  jatte  un  pea  profonde  » 
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de  la  grandeur  d’une  petite  alîiette  , dans  la- 
quelle l’on  fert  toutes  fortes  de  fruits  que  l’on 
a mis  en  compotes.  Les  compotiers  de  cryftal 
portent  leurs  couvercles  : il  feroit  toujours  très- 
à-propos  & plus  propre  découvrir  tous  les 
compotiers  d’une  cloche  ou  couvercle  de  cryf- 
tal , lorfqu’on  les  fert. 

CONTRACTIER.  Meuble  de  fer  qui  fert 
dans  les  grofles  maifons  en  place  de  chenet , 
pour  faire  cuire  les  viandes  à la  broche. 

COUPE-PATE.  Moule  de  fer  blanc  ou  do 
cuivre , qui  fort  à couper  la  pâte  pour  les  petits 
pâtés  & autres  petites  pâtii^eries  : il  y en  a de  la 
grandeur  d’un  gros  écu  , de  plus  grands  & do 
plus  petits. 

COUPERET.  Il  fert  à couper  la  gro:Io 
viande  : il  y en  a de  gros  & de  moyens. 

COUTEAUX.  Il  y en  a de  bien  des  fortes- 
Les  couteaux  de  table  , ceux  de  cuifine  , fonc 
les  gros  couteaux  pour  abattre  ; les  moyens- 
pour  le  travail  ordinaire  ; les  petits  couteaux: 
fins  , pour  couper  les  filets.  Les  tranche  - lard  , 
qui  font  des  couteaux  fins  , de  longueur  de  dix 
à douze  pouces  j les  couteaux  à hacher,  qur 
font  de  grands  couteaux  communs,  larges  par 
en  b;îs , avec  un  gros  manche  j ceux  d’offic(? 
font  les  couteaux  ordinaires  , dont  le  taillant 
doit  être  droit,  de  la  longueur  de  trois- pou- 
; ces  J les  couteaux  à tourner  , dé  longueur  de 
deux  pouces  ; les  couteaux  à pâtes  , dont  Is 
I lame  doit  être  comme  une  réglé  , & fortmfiîce 
I des  deux  côtés  j les  couteaux  à couper  Isbâ^*- 
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tonnage  , doivent  être  de  même  que  les  coii- 
-tcaux  à pâte , à la  réferve  qu’ils  ne  doivent 
avoir  qu’un  taillant  & un  dos  comme  les  au- 
tres eoLiteaux. 

CRYSTAUX.  On  appelle  cryftaux  tous  les 
verres  à tiges  ou  autres  qui  fervent  pour  mon- 
ter un  fruit  , ou  pour  mettre  des  neiges  & des 
moull’es  , comme  gobelets , tiges , pilaftres  ou 
autres  , defquels  il  y a de  plufîeurs  figures  & 
grandeurs.  Ces  fortes  de  verres  font  ordinaire- 
ment faits  avec  du  verre  fort  clair  & fort  net. 

CUILLIERS..  Il  y en  a de  bien  des  fortes, 
comme  les  cuillieres  à bouche  : celles  à ra- 
goûts , celles  à potages  : celles  à olives  qui 
font  percées  , celles  à fucre  qui  ont  un  bec. 
Celles  qui  font  pourra  cuifine  , font  les  cuiL 
lieres  à pot , qui  font  de  cuivre  étamé  , comme 
celles  à dégrailfer  : il  y en  a encore  à dégraif- 
fer , qui  font  percées  pour  égoutter  ce  que  l’on 
veut  i des  cuillères  de  bois , de  grandes , de 
moyennes  & de  petites  -,  elles  fervent  les  unes 
pour  paifsr  des  coulis  , & les  autres  pour  tour- 
ner des  roux  & des  fauces. 

DORMANT.  On  appelle  dormant,  ce  qui  fe 
mec  au  commencement  du  repas  dans  le  milieu 
des  tables  , avec  les  fervices  de  cuifine  , & qui 
Tells  , fi  Ton  veut , jufqu’à  la  fin  du  repas.  Il  y 
en  a de  plufieurs  fâqons  j les  uns  montés  fur 
des  jattes  , d’autres  fur  des  plateaux  de  bois  : il 
faut  les  décorer  & avoir  foin  d’y  mettre  des  go- 
^ielets  pour  mettre  des  Bigarades  & des  Citrons, 
ECUMOIRES.  Elles-  font,  de  cuivre  rouge. 
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Il  y en  a de  plufîeurs  grandeurs  pour  la  Cuifîne 
& rOffice. 

EGUILLE  à brider.  GrolTe  éguille  où  l’on 
pafle  la  ficelle  pour  troulîer  des  viandes. 

ETAMINE.  C’eft  une  étoffe  de  poil  de  chè- 
vre , que  l’on  coupe  de  longueur  de  trois  quarts 
d’aune  , qui  fert  à pafler  les  coulis  , les  fauces  , 
les  firops  , les  eaux  , & tout  ee  qui  eft  liquide. 

ETUVE.  C’efl;  une  armoire , ou  un  cabinet 
muré,  garni  de  barreaux  de  diftance  en  diftan- 
ce  , pour  que  la  chaleur  du  feu  que  l’on  tnct 
dans  une  poêle  puilfe  pénétrer  par-tout  : on  aug- 
mente ou  diminue  le  feu  , fuivant  les  befoins. 

FER.  Il  y a difFérens  fers  dans  les  offices  ». 
comme  les  fers  à gaufres , & les  fers  à découper 
du  papier. 

FEUILLES.  Elles  font  de  cuivre  rouge  éta- 
mé  , faites  en  forme  d’une  demi . feuille  de  pa- 
pier; elles  fervent  à mettre  deifus  ce  que  l’on 
veut  faire  cuire  au  four. 

FLEURS-DE-LYS.  Elles  font  faites  en  forme 
de  cachet  de  bureau  ; elles  fervent  à faire  des 
flcurs-de-lys  de  pâte  , pour  enjoliver  les  pâtés. 

FOUR.  C’eltdans  quoi  l’on  fait  cuire  ce  que 
l’on  veut  y mettre  : il  y en  a de  deux  faqons 
dont  on  fe  fert , qui  font  le  four  muré  & le  four 
de  campagne.  Ce  dernier  eft  fait  de  taule  de  fer, 
ou  de  cuivre  rouge  ; l’un  & l’autre  fervent  à la 
même  chofe  ; mais  le  four  muré  eft  toujours  le 
meilleur.  Pour  fe  fervir  avec  fuccès  du  four 
muré  J,  c’elt.  de.  le.  bien  .chauffer  également  le. 
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nettoycr , & attendre  que  la  chaleur  foit  au  point 
que  vous  la  dcfirez.  Tcnez-le  bouché  pour  qu’il 
garde  fa  chaleur  également.  Le  four  de  Cam- 
pagne s’échautFe  en  mettant  du  feu  deffus  & 
delfous  également  j la  quantité  qu'il  en  faut 
pour  faire  cuire  ce  que  vous  avez  dedans  : ob- 
fervez  de  ne  le  point  faifîr  tout  de  fuite  à force 
de  feu , parce  que  ce  four  étant  fait  de  taule , de 
fer  , GU  de  cuivre  rouge,  eft  fujet  à rougir , & 
par  là  vous  feriez  en  rifque  de  perdre  tout  ce  qud 
vous  auriez  dedans. 

FOURNEAUX.  Il  y en  a de  ronds,  de  car- 
rés : ces  derniers  font  les  meilleurs. 

FRIQUET.  Ecumoire  de  cuivre  plus  longue 
que  large  , qui  fert  à tirer  la  friture,  j 

FRUITERIE.  C’efl  une  ferre , ou  une  cham- 
bre bien  clofe  , garnie  de  tablettes  & de  chaiïîs 
doubles  , pour  y ranger  Sc  conferver  les  fruits. 

GRILLE.  Il  y en  a de  différentes  grandeurs. 
Elles  font  faites  de  fi!  de  laiton  j les  grandes  fer- 
vent pour  le  tirage,  fur  lefquelles  on  met  les 
fruits  que  l’on  tire  pour  les  égoutter  du  furplus 
de  leur  fucre.  Les  petites  font  celles  à candi. 

GRILS.  Il  y en  a des  grands , des  moyens  & 
des  petits  : pour  les  nettoyer,  il  faut  les  faire 
chauffer  & les  elfuyer  fort  avec  un  torchon. 

HATELET.  Ceux  de  cuifine  font  de  fer  faits 
en  petites  broches  de  longueur  d’un  pied  & 
demi  ou  deux  pieds  j ceux  de  table  font  d’ar- 
gent , & de  ongueur  environ  de  fix  pouces.  , 
HOULETTE.  C’eft  une  urtenûlle  d’office 
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( qui  efl;  fait  (ie  fer  blanc  en  forme  de  houlette  , 
; avec  laquelle  on  travaille  les  neiges  ou  glaces 
I dans  les  üirbotiercs , pour  les  rendre  plus  déli- 
I cates  Sc  les  mieux  faire  prendre. 

JATTE.  C’eft  un  plat  rond  de  porcelaine, 
J fur  lequel  on  met  un  plateau  de  même  gran- 
I deur  J & que  l’on  attache  avec  trois  boulette  de 
I cire , pour  empêcher  que  le  plateau  ne  fe  dé- 
range , fur  lequel  on  monte  des  cryftau.\’  & ver- 
fres  découpés  : il  y en  a de  différentes  grandeurs. 

LARDOÎRE.  Il  y en  a de  groffe«  qui  font 
de  bois  ou  de  cuivre.  Les  groffes  fervent  pour 
mettre  des  lardons  aux  viandes  que  l’on  prépa- 
re. Les  petites  font  de  cuivre.  Il  y en  a de 
doubles  & de  fimples  : les  premières  font  les 
meilleures.  L’on  en  a de  plufieurs  groffeurs,  fui- 
vant  les  volailles  ou  gibier  que  l’on  veut  piquer. 

Mi^RMITES.  Il  y en  a de  toutes  gran-. 
deurs  ; q_uelques-unes  en  argent , dans  les  grof- 
fes maifons  , & beaucoup  en  cuivre.  Chez  les 
Bourgeois , l’on  fe  fert  volontiers  de  celles  de 
terres  -,  elles  font  les  meilleures  pour  les  bouil- 
lons, Il  faut  obferver  que  pour  les  marmites  de 
cuivre,  ainfî  que  des  cafferoles,  elles  doivent 
être  toujours  bien  étamés.  Pour  conferrer  l’éta- 
mage ,il  ne  faut  point  les  récurer  en-dedans  -,  fi 
la  craffe  qui  tient  après  ne  veut  point  s’en  aller 
en  les  lavant , il  faut  les  laiffer  tremper  dans  de 
l’eau  chaude  j fi  l’on  eft  obligé  de  les  récurer, 
il  faut  prendre  du  fablon  très-fin  & frotter  lé- 
gèrement deffus. 
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MORTIER.  Il  y en  a de  marbre  & de  bofî^  j 
Les  premiers  font  les  meilleurs  : le  pilon  doit  , 
être  de  buis  , ou  de  bois  d’Aguaffîa. 

MOULE.  C’eft  dans  quoi  l’on  met  ce  que 
l’on  veut  pour  l’empreinte  de  fa  forme.  Ceux  de 
cuifine  , qui  font  pour  les  p^its  pâtés  & diffé- 
rentes pâtilferies  en  feuilletage , & amendes, 
font  de  cuivre  ou  de  fer  blanc  : ceux  d’office  , 
il  y en  a de  papier  , de  plomb  , de  fer  blanc  & 
de  plâtre. 

MOULIN  à café,  Uftenfile  d’office,  dans 
lequel  on  fait  moudre  le  café.,  lorfqu’il  eft  brûlé, 
ou  torréfié. 

PASSOIRES.  Elles  font  de  cuivre , & fervént 
à paffer  des  purées. 

PLAFOND.  Grand  plateau  de.cuivre  étamé , 
avec  petit  rebord  pour  faire  cuire  ce  que  l’on 
veut  dans  le  four. 

PLAT.  Il  y en  a d’argent , de  faïence  , d’é- 
tain , de  fer  blanc  & de  terre.  Ceux  d’argent 
& de  faïence  font  les  plus  en  ufage  : la  gran- 
deur eft  différente  , on  les  diftingue  fuivant 
leur  ufage.  Nous  avons  les  plats  à potage  qui 
font  ordinairement  grand  plus  ou  moins  j les 
plats  à hors  - d’œuvre  , qui  'font  un  peu  plus 
grands  qu’une  affiette  5 les  plats  d’entrées  plus 
grands  que  ceux  à hors-d’œuvre  ,*  les  plats  de 
relevée  plus  grands  que  ceux  d’entrée  , les  pkts 
à rôts  plus  ou  moins  grands;  ceux  d’entremets  , 
£omme  ceux  de  hors-d’œuvre. 

PLATEAU.  C’eft  une  glace  ou  un  verre- 
fondu  uni,. de.  la  grandeur  delà  jatte  fur 
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quelle  vous  la  mettez  pour  monter  vos  verres 
découpés  & vos  gobelets.  Les  plateaux  doivent 
toujours  être  de  la  grandeur  des  jattes. 

POELES.  Celles  de  euifine  font  de  fer  , & à 
grandes  queues.  Il  y en  a de  diiférentes  gran- 
deurs : celles  à auraelettes  font  petites.  Il  ne 
faut  jamais  les  récurer.  Pour  les  affiner  vous 
mettez  dedans  un  peu  de  beurre  ou  de  graide , 
& les  faites  chauffer  jufqu’à  ce  que  le  feu  y 
prenne.  Qiiand  il  eftbrCilé  & la  flamme  éteinte, 
vous  y jettez  dedans  tout  de  fuite  un  peu  de 
fel,en  tournant  la  tète,  pour  que  le  fel  ne 
.vous  pétille  point  dans  les  yeux  , & frottez 
fort  avec  un  torchon  , comme  fi  vous  récuriez 
la  poêle.  Il  y a les  poêles  à frire  qui  font  gran- 
des : les  poêles  à fourneaux  qui  font  à manches 
courts  : celles  d’offices  font  de  cuivre  avec  deux 
anfes  : il  y en  a de  toutes  fortes  de  grandeurs. 

POELONS.  Ils  font  tous  de  cuivre  : ceux  de 
de  euifine  font  à grandes  queues , 8c  ceux  d’of- 
fices  à petites  queues  : des  uns  & des  autres  , il 
y en  a de  différentes  grandeurs. 

POISSONNIERE.  Vailfeau  long  de  cuivre 
étamé  , où  il  y a dans  le  fond  une  feuille  percée  , 
avec  deux  anfes , pour  tirer  fans  le  rompre , le 
poiifon  que  l’on  a mis  deflus  pour  le  faire  cuire. 

POUPETONNIBRE.  Vailfeau  de  cuivre 
étamé  fait  en  forme  du  cul  de  chapeau  , où  il 
y a un  couvercle  avec  un  rebord  pour  mettre 
du  feu  delfus. 

ROULEAU.  C’eft  un  morceair  de  bois  dur 
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q.ui  fert  à abattre  la  pâte  que  l’on  fait  pour  la 

pâtiflerie.  | 

SALIERES.  Celles  de  tables  font  d’argentl 
ou  de  cryftal  : celles  de  cuifine  font  de  ferj 
blanc,  à plufieurs  compartimcns. 

SARBOTIER.E.  C’efî  le  nom  d’un  vafe  qui 
eft  fait  ordinairement  d’étain  ou  de  fer  blanc, 
& dans  lequel  on  fait  prendre  en  neige  les  li-1 
qucurs  que  l’on  deftine  à être  fervies  dans  des 
gobelets  , ou  pour  faire  des  fruits  glacés.  Les 
farbotiercs  doivent  avoir  chacune  leur  baquet, 
qui' doit  avoir  une  petite  cheville  au  bas  pour 
écouler  l’eau , s’il  en  eft  befoim  : de  forte  que  la 
farbotiere  eft  dans  le  milieu  du  baquet  : il  faut 
qu’il  y ait  une  diftance  entre  la  farbotiere  & le 
baquet  de  la  largeur  de  quatre  doigts. 

SERINGUE.  Eft  un  uftenfile  d’office  dans 
lequel  on  feringue  la  pâte  des  maifepains  pour 
pour  la  frifer  , ou  lui  donner  une  autre  figure  : 
on  s’en  fert  auffi  à la ' cuifine  pour  les  beignets 
de  pâte. 

SPATULE.  C’eft  le  nom  d’un  morceau  do 
bois  , avec  lequel  on  remue  les  marmelades. 

SUCRIER.Eft  un  meuble  dans  lequel  on  mec 
du  fucre.  Il  y en  a de  deux  efpeces  : faroir , les 
fucriers  pour  les  cabarets,  dans  lefquels  on  met 
du  fucre  caifé  par  morceaux  : & les  fucriers  d’ar- 
gent , dans  lefquels  on  met  du  fucre  en  poudre. 
Aujourd’hui  l’on  ne  fe  fert  pas  beaucoup  de  ces 
derniers  : on  a de  petites  jattes  en  faqon  de  tim- 
bales ,dans  lefquelles  on  met  du  fucre  en  pou- 
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(dre,  & que  l’on  prend  avec  une  cuilliere  d’ar- 
jgent  percée  conime'celle  à olives. 

TAMBOUR.Eft  une  uftenfile  d’office  refTem- 
1 b'ant  à un  tambour , dans  lequel  il  y a deux  ta- 
I mis , un  de  crin  & un  de  foie , pour  palfer  le 
1 fucre  en  poudre  & le  rendre  très-fin, 

TAMIS.  Ceux  de  cuifines  font  de  crin  & de 
' foie  , les  derniers  fervent  à paffer  le  bouillon  , 
I quand  on  ne  veut  pas  que  la  graiffe  paife  au  tra- 
’ vers  : ceux  d’offices  font  de  crin  & plus  grands 
I que  ceux  de  cuifines. 

TERRINES.  Il  y en  a d’argent , de  porce- 
' laine  & de  faïence  : elles  fervent  pour  mettre 
de  grandes  entrées  que  l’on  appelle  terrines.  Il 
y en  a de  grandes  où  l’on  fert  un  potage  que 
l’on  nomme  pot  à ouille. 

TIMBALES.  Efpeces  de  gobelets  de  cuivre 
étamé,  qui  fervent  à faire  différens  entremets. 

10\J^àpâte.  Table  pour  faire  la  pâtilferic. 

TOURNE-BROCHES.  Il  y en  a de  grands , 
de  moyens  & de  petits  : ils  font  ordinairement 
proportionnés,  fuivant  que  l’ordinaire  de  la. 
maifon  eft  Fort.  Quand  vous  voulez  lesgraiifer, 
il  faut  toujours  prendre  de  la  bonne  huile,  & 
les  frotter  auparavant  avec  un  torchon  pour  ne 
pas  mettre  l’huile  fur  la  craife  quiformeroit  une 
pâte,  & l’empêcheroit  de  tourner. 

TOURTIERE.  Plat  de  cuivre  étamé  pour 
faire  cuire  les  tourtes  au  four. 

TURBOTIERE.Vailfcau  de  cuivre  en  forme 
de  calferole  ronde  Sc  plate  , où  il  y a dans  le 
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Fond  une  feuille  de  cuivre  percée  & étamée, 
pour  retirer  le  poiflbn  qui  s’égoutte  fans  fe  rom- 
pre. 

VIDELLE.  Uftenfile  de  fer  blanc  , de  ron- 
deur d’un  pouce,  & de  longueur  de  trois  doigts, 
qui  fert  à avider  des  pommes, & à autres  pareils 
ufages. 


Z A 

CUISINIERE 
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SUIVIE  DE  L'OÏEICE, 

.■A  l’ufage  de  tous  ceux  qui  fe  mêlent  des 
dépenfes  de  maifoiis. 

- — —T  - 

CHAPITRE  PRE  AI  1ER. 

nnjlru&ion  fur  Iss  richeffes  que  la  NaUire  produiâ 
pour  notre  fubjijîance  pendant  toute  l'année. 

DU  PRINTEMS. 

-’J E fuivrai  l’ordre  des  faifons,  & commencerai 
ipar  le  Printems , qui  comprend  Mars  , Avril  & 
?Mai.  Si  cette  partie  de  l’année  ellla  plus  agcéa- 
Ible , elle  eft  auffi  la  plus  ingrate  en  V olaille  , Gi- 
Ibier  J Légumes  & Fruits.  / 
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Je  ne  parlerai  point  du  Bœuf,  puifqu’il  eftde 
toute  faifoii.  Le  bon  Mouton  jufqu’au  mois  de 
Juin  , eit  celui  deRbeims  & de  Beauvais  i le 
veau  de  lait , pris  fous  la  mere,  l’Agneau  de  lait, 
les  P oulets  gras  à laReine , les  Pou lets  aux  œufs, 
le  Poulets  de  grain,  les  Canetons  de  Rouen,  les 
Dindons  , les  gros  Pigeons  de  Rheims  & Ro- 
mans , les  Pigeons  de  volière  , les  Canetons  & 
les  Oifons. 

En  Gibier,  les  Levraux  & les  Laperaux. 

EnVenaifon,  les  Marcaffiiis,  le  Chevreuil 
& le  Chevrillard. 

En  Poiifoii  d’eau  douce  , nous  avons  l’Alofe 
de  Loire  & de  Seine  , la  derniere  fupérieure  à la 
première  ; la  Truite  de  Normandie  , le  Saumon 
de  Loire  & de  Seine,  la  Lotte  ou  Barbotte , & 
l’Ecreviffe.  Pour  le  refte  du  Poiifon  d’eau  dou- 
ce , la  Brefme,  la  Carpe,  l’Anguille,  le  Bro- 
chet, la  Tanche.  La  Perche  n’eft  pas  bonne 
en  Avril  & Mai,  parce  qu’elle  fraie.  En  Poiflon 
de  m.er  , nous  avons  pour  nouveauté , l’Eftur- 
peon  8c  le  Maquereau  : le  refte  du  Poiifon 
comme  en  hiver. 

Outre  ces  Animaux  aquatiques  , nous  avons 
les  produdions  que  la  terre  nous  fournit , qui 
font  lesArtichaux,  les  violets  font  les  meilleurs: 
IcsAfperges  vertes,  les  MoulTerons  & Morilles, 
les  petits  Pois,les  Cardes  de  Poirée,  les  Chervis, 
les  Salfifix  & ScorfonereSr 

En  Herbes  Fotageres. 

Nous  avons  lesEpinars  nouveaux,  laLaitue, 
les  petites  Raves  , l’Ofeille , la  Bonne-Dame , le 
Cerfeuil. 
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En  Fruits. 

Nous  avons  , quand  l’année  cft  prématurée  , 
ces  Abricots  verts  ,;IesAraandes  vertes , les  Frai- 
tes  , les  Cerifes  précoces  , les  Grofeilles. 

DE  L’  É T E. 

Nous  entrons  dans  l’Eté,  qui  comprend  Juin, 
Jfuillct  & Août , pour  jouir  des  produdi*ns  que 
La  nature  a mis  dans  leur  maturité  , & qu’elle 
mous  a préparé  par  le  Printems. 

La  viande  de  Boucherie  comme  au  Printems. 

En  Volailles, 

Toutes  fortes  de  bons  Poulets,  les  Dindons 
ccommuns  & engrailî'és , la  Poularde  nouvelle. 
Sur  la  fin  de  l’Eté  , le  Coq- vierge,  les  Ôaneton^ 
cde  Rouen.  Pour  entrées  , les  Oifons  & Cane- 
ttons , & les  Pigeons  de  toutes  efpeces. 

En  Venaifon. 

Le  Chevreuil  & le  Chevrillari  , le  Sanglier, 
lie  Marcaffin  & le  Faon. 

En  Gibier  à ■poil. 

Les  Levraux  & Laperaux. 

En  menu  Gibier. 

La  Caille  & Cailleteau  de  vigne  , le  Perdreau 
I rouge. & gris  , le  Ramereau  , le  Tourtereau , le 
IFaifandeau  , le  Halbran.  Sur  la  fin  de  l’Eté,  la 
• Grive  de  vigne,  le  Becafigue  & tous  les  oifeaux 
I gras. 

Du  Poijfon. 

Dans  cette  faifon,  ily  a peu  de  bon  poilToii 
( de  mer  , excepté  la  Morue  nouvelle. 

Eu  P^^on  de  Riviere, 

Nous  avons  la  Carpe,  la  Perche,  laTruite  da 
mer  & de  riviere. 
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E)i  Légumes. 

Des  petits  Pois,  des  Haricots  vers,  desFeves 
de  marais,  des  Concombres,  des  Choux  fleurs. 

En  Herbes  Potagères. 

Des  Laitues, des  Chicons  de  toutes  fortes,des 
Choux,  desE^cines  nouvelles,  des  Oignons 
nouveaux!  des  Poireaux,  du  Pourpier , delà 
Chicorée  blanche,  du  Cerfeuil, Eflragon,  Corne 
de  Cerf , Baume  , Ciboulette , Percepierre, 

En  bruits.  - 

Pèches  & Prunes  de  toutes  efpeces,Abricots, 
Figues,  Bigarreaux,  Cerifes  tardives, Grofeilles, 
Mûres  , Melons , Poires  de  Blanquette. 

DE  L’  A U T O M N E. 

L’Automne,  qui  comprend  les  mois  de  Sep- 
tembre, Oélobre  (Sc  Novembre  , nous  fournit 
aboiulamment  tout  ce  que  l’on  peut  defirer 
pour  les  délices  de  la  Table  par  la  récolte  des 
Vins  & des  Fruits  à pépin  de  toutes  efpeces  , 
par  la  bonté  de  la  Volaille  , & la  variété  de  tou- 
tes fortes  de  Gibier  & Venaifon  , PoifToii  d’eau 
douce  & de  mer. 

En  Viande  de  Boucherie. 

Le  bon  Mouton  des  Ardennes,  de  Pré-Salé  , 
de  Cabour,  de  Beauvais  , de  Rheims,  de  Dieppe 
& d’Avranches  : le  Veau  de  Pontoife,  de  Rouen, 
de  Caen,  de  Montargis , & de  lait  aux-  environs 
de  Paris  : le  Porc  frais.  EnVolailles,  nous  avons 
toutes  fortes  de  bons  Poulets,  Poulardes  &Cha- 
ponsi  ceux  d’Anjou  & du  Mans, de  Barbezieux, 
de  Bruges  & de  Blanzac  -,  les  Pigeons  de  toutes 
efpecesiles  Poulets  & les  Coqs- vierges  de  Caux. 

Nous 
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s^ous  avons  encore  les  Poulardes  & Dindons 
hhaponnés  de  l’Anjou  j Poitou  & Berrij  les  Oies 
;i*raires , Oilons  & Canards  d’ Alençon,  Ala.inc  & 
Anjou. 

En  Gros  Gibier  ^ Venaipifi. 

Le  Chevreuil,  le  Daim  deraiinée,  le  Sanglier 
lie  Compagnie , la  Laie  plus  délicate  , &;  le  Mar- 
soflîn  plus  excellent,  le  Faon,  les  Levraux  & 
.„apcreaux. 

En  petit  Gibier. 

Les  Perdix  rouges , grifes  ; laBécade  excel- 
lente pendant  le  brouillard  & le  froid;  les  Bécaf- 
iines , les  Gelinotes  de-  bois  , les  Alloucttes  ou 
Alauviettes  , les  hupées  font  les  meilleures.  Les 
■ 'Pluviers  dorés,  exccllens. quand  il  gèle;  les  Guig- 
taards , les  Rouges  gorges  ,rüifeau  deriviere  ; 

' ces  Canards , les  rouges  très-excellens  ; les  Ju- 
I iJclles , les  Sarcelles. 

I En  Eoijfon  d'Eau  douce. 

L’Anguille  , la  Truite  , la  Tanche  ,les  Ecre- 
riilés , les  Brochets , les  Perches , les  Lottes , les 
Carpes , les  Plies , les  Barbillons,  les  Meuniers. 

5 En  PuiJJon.  de  Mer. 

, Les  Poilfons  que  la  marée  nous  fournit  ordi- 
5 ijairement  dans  cette  fail’on, font  les  Efturgcons. 

5 . e Saumon  , le  Cabillaud , la  Barbue , le  Turbot 
;.  d)c  Turbotin  , les  Solles ,'  les  gros  & petits  Car- 
i,  sts,  les  Vives,  les  Truites  de  mer  & Saumor- 
^ aées  rouges  ; les  Merlans , les  Hareng  frais  j 
U :3S  Huîtres  vertes  & blanches , les  Sardines  , le 
]S  Thon  & les  Anchois, 
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En  l^égumes  ^ Herbages. 

î.cs  Artichaux  d’Automne, Choux  fleurs,  Car- 
dons d’hfpagne  , Epinars , Choux  de  plufieurs 
.clpeces , Poireaux  , Céleri , Oignons  , Racines^ 
INavets, Chicorée  blanche  & Chicorée  fauvage, 
Laitue  rouiaine,  toutes  forces  de  petites  herbes. 

\En  Fruits. 

Raifins  de  toutes  efpeces , Poires , Pommes , 
f'igues  , Olives  & Pucholines , i^Noix  8c  Noi- 
fettes  , Marrons  & Cliâtaignes  , & toutes  fortes 
.de  fruits  fecs  & confits  pendant  l’Eté. 

DE  L’  H I V E R.  ■ 

Les  mois  de  Décembre  , Janvier  & Février, 
<jui  Gomprennent  rHis’'er,  ont  entièrement  rap- 
port à l’Automne,  par  les  provifions  & l’abpn- 
dunce  de  tout  ce  qu’elle  nous  a fourni  pour  la 
néeeÆté  de  la  vie  : comme  Pain  , Vin  , Légu- 
mes & toutes  fortes  de  fruits  5 viandes,  volaille , 
gibier  & poilTon  , tout  elf  de  môme.  Ces  deux 
dernieres  faifons  , qui  font  dans  le  tems  de  la 
bonne  eîrere , ne  doivent  point  être  féparées  par 
des  changemens  , parce  que  nous  avons  dans 
l’Hiver  prefque  de  tout  ce  que  nous  avons  dan'S 
l’Automne,  I . 

. 'y. 
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INSTRUCTION 

POUR 

C II  A QlU  e saison. 

.Bile  fervira  auffi  pour  régler  les  Services.  Vous 
augmenterez  ou  diminuerez  , fuivant  les  occa- 
fions  ^ la  dépenfe  que  vous  ■voudrez  faire. 


MENUS  DU  P R I xN  T E M S. 

i 

Table  des  douze  couverts  h dîner , fervie  à ch  q. 
Premiisr  Service. 

^J^NE  piefce  de  Bœuf  pouf  le  milieu. 

Deux  potages. 

I Aux  Herbes. 

i D’Afperges  à la  purée  verte. 

Deux  Hors^d' œuvres. 

I De  Raves.  r ;•  : 

I De  Beurre  de  Vanvres.  , .. 

Second  S e r v i c E.i  V..# 

Lttijfez  la  piece  de  Bœuf,  ^ mettez  à la  place  des 
deux  Potages  ^ des  deux  Hors  - d'œuvres , 
quatre  Entrées. 

1 D’un  carré  de  côtelettes  de  Mouton  à la  ravi- 
gotte.  . 

I D’une  poitrine  de  Veau  aux  petits  pois."' 

1 D’une  fricaffée  de  Poulets, 
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i De  gros  Pigeons  en  fricandeaux. 
Troisième  Service. 
Deux  plats  de  liùt , trois  Entràmets  ^ deux 

Salades. 

ï Do  deux  petits  Laperaux, 
il  D’une  Poularde  nouvelle,  ou  deux  Poulets 
gras. 

Pejj'srt.  Q_u  A T R 1 £ M E S E R V lie  E. 
î Jatte  de  Gaufres  pour  le  milieu. 

J Compote  des  Ccrifes. 

I De  Frai  l es. 
i De  Crème  fouettée. 

J D’Echaudés, 
ï De  gelée  de  Grofcilles. 
ï Marmelade  d’Abricots. 

<T—  _ ' t — 

MENUS  DE  P RI  N TE  MS. 

^ahle  de  douze  couverts  , fervie  en  maigre  à 
dhier.  Elle  peut  fervir  à fouper  , en  ne  fer- 
vant  point  de  potage  fi  l'on  veut. 

Premier  Service. 

U N potage  printanier  pour  le  milieu. 

Deux  Entrées. 

I De  Morue  à la  crème. 

1 D’une  Tourte  de  Püiflbn. 

1 f i . > Qitatre  Hors  - d^ceuvres. 

I D’une  Omelette. 

1 D’oüufs 'frais  dans  une  ferviette. 
ï D’œufs  à la  firce.  > ■ 
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1 D’œufs  au  beurre  noir. 

Second  Service, 

Une  Alofe  grillée  avec  ùne  fauce  aux  câpres 
pour  relever  le  potage. 
TROISIEME  Service. 
Four  le  inilien. 

I D’Ecrevi/Te  aoi  court  bouillon  , drclTé  en  d6v 
me  fur  une  ferviette. 

Deux  plats  de  Rôt  pour  les  deux  houts^ 

1 D’une  carpe  au  court-bouillon. 

I De  poiflbn  frit. 

^latre  Entremets. 

1 D’Afperges  en  petits  pois, 

I De  Chervi  frit. 

3 De  Tartelettes  de  confitures. 

I D’une  Crème  italienne. 

Deux  Salades. 

I De  petites  Laitues  & fournitures. 

I De  Bigarades. 

Dejfert.  Q_u  a T R i E M E Service. 
Pour  le  milieu,  fîxgros  Bifeuits  duPalais  Royal. 
Qîinire  Compotes. 

I D’Abricots  verts  , ou  Amandes  vertes. 

I De  Cerifes. 

f De  Fraifes  crues  dans  un  compotier.' 
i De  Fromage  à la  crème  dans  un  compotier,- 
Qiicttre  Ajjîettes. 

I D’Echaudés. 

I De  Bifeuits  d’Amandes  ameres, 

I De  Fruits  fecs  confits. 

1 De  conferve  de  Violette,  ' 
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MENUS  DE  L’  É T É. 

' Table' ds  (iimz.e  couverts  à diner  ^ fervie  h feft. 

NE  piece  de  Eaïuf  pour  le  milieu. 

Deux  Potages. 

J Garni  de  Concombres. 

I De  croûtes  au  coulis  de  pois  verds. 

Qiiatre  Hors  - d'œuvres. 

1 De  pieds  de  Mouton  en  fricaiTée  de  Poulets. 

1 De  noix  de  Veau  en  caifles. 
i De  petits  Pâtés.  * 

1 D’un  Melon. 

Second  Service. 

Six  Eyitrées  pour  relever  les  deux  Potages  ^ les 
quatre  Hor s- d œuvres, 
ï D’un  gigot  de  Mouton  à l’eau. 

J D^un  quali  de  Veau  à la  crème. 

I D’un  Caneton  aux  pois. 

1 De  Pigeons  aux  fines  herbes. 

1 De  deux  Poulets  aux  petits  oignons  blancs. 

I De  filets  de  Lapereaux  aux  concombres. 

Troisième  Service. 

I Entremets  fioid  pour  le  milieu  d’une  groTe 
Brioche. 

Qiiatre  plats  de  Rots , deux  Salades, 

1 D’un  Dindttuneau. 

I D’une  Poularde. 

1 De  quatre  Perdreaux. 

1 De  fix  Pigeons  bardés  en  Cailles. 

2 Salades  d’Herbes. 
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Q,uatrieme  Servige. 

« Six  tntremets  pour  relever  les  quatre  plats  de 
Rôts  ^ les  deux  Salades. 

1 De  tartelettes  d’Abricots. 

J D’œufs  brouillés  à la  coque. 

1 De  Beignets  de  feuilles  de  vignô. 

1 De  petites  timbales  de  Bifcuits. 

I De  petites  Feves  de  marais , à la  crème. 

I D’Articliaux  à la  bmee  au  beurre. 

DeJJert.  Ci  N Q.U  i EM  ESERVlCJt. 
I Jatte  de  fruits  cruds  pour  le  milieu. 

Qiiatre  Compotes, 

1 De  Pèches. 

I De  Prunes. 

I De  Poires. 

1 De  Verjus. 

4 Ailiettes  de  Glaces  à la  crème.- 

2 DeCerneaujc. 

I De  Fromage  à la  crème. 

I D’Echaudés. 


MENUS  DE  L’  É T É. 

Table  de  dix  Couverts  h foitper  , fervie  à cinq. 

Premier  Service. 

V.  E piece  de  viande  de  boucherie  à la  broeÎM 
pour.le  milieu. 

Deux  Entrées, 

J D’une  tourte  de  Gaudiveau. 

I D’une  Poularde  entre  deux  plats. 

B iv 
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Deux  Hors  - d\mvres. 

I D un  hachis  de  Lapereaux  ou  autre  viande- 
cuite. 

I De  trois  langues  de  Mouton  en  papillotes. 

Second  S e r ^ v i c e , fept. 

I Entremets  de  petits  G-àtéaux  pour  le  milieu. 
Deux  plats  de  Rôt. 

1 De  deux  Poulets  à la  Reine. 

X D’un  Levreau. 

Deux  Entremets  chauth* 
î De  petits  pois. 

I De  Crème  à la  Madelaine. 

Deux  Salades^ 

I De  Laitue  romaine.  ' 

I De  Bigarades. 

DeJJert.  Troisième  Service. 

I De  douze  Pèches  pour  le  milieu.  ’ ' ^ 

I De  Cerifes. 

1 De  Prunes.  ' ' 

I De  Fromage  à la  crème.  ^ \ ^ 

1 D’Echaudés,  ' 

2 Allie ttes  de  Mûres. 


MENUS  DE  L’AUTOxMNE. 

Table  de  douze  Couverts  à dîner  ,fervie  à cinq. 

Premier  Service.  • 

potage  aux  navets  pour  le  milieu. 

Quatre  kors-d' œuvres. 

2 De  Boudins  &•  Sauciliès  grillées. 

2 D'Huitres  crues. 
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Second  S-e  r'v  i c e. 

4 

i.  J > • 

II  De  la  piece  de  Bœuf  pour  relever  le  potage.' 

î$^iatre  Entrées  pour  relever  les  quatre  hors^ 
d'œuvres. 

Il  De  côte  ' ttes  de  Mouton  en  robe  de  eham-i- 
bre. 

rt  D’  un  pain  de  Veau, 
n D’une  compote  de  Pigeons.-  * 

Il  D’une  tourte  de  Lapins.  ■ . ’ 

T R O I s r E IM  E S E'  IV  V I c RV 

Rot  ^ E)itremets  enfemhls.^  ' • 

n Salade  pour  le  milieu. 

Deux  plats  de  Roi'.- 

îï  De  douze  Mauviettes.  ■ . . 

D’une  Poularde.  r 

Deux  plats  d Entremct'f, 

Il  De  Choux  fleurs  au  beurre.  " • 

tr  D’une  Crème  au  Café. 

. Dejfeh't.  Q_u  atrieivie  Ser  v ï C-3V 

t - 

i Jatte  de  Fruits  pour  le  milieu,  . i 

r Compote  de  PommeSi 
t Compote  de  Poires.  ^ 

1 Afîiette  de  Rnifins. 

I AfCettc  de  Noix  nouvelles, 

B vt 
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MENUS  DE  L’AUTOMNE. 

Table  d'e  douze  Couverts  à fotiÿer  ,fervie  à 
Premier  Service. 


Un  gigoÊ  de  Mouton 


lieu. 


à la  broche  pour  le  mi*. 


Qiuitre  Entrées.  ~ 

1 De  côtelettes  de  Veau  à la  Lyonnoife.. 

I D’une  queue  de  bœuf  en  matelotto. 

I D’un  Canard  aux  navets, 
i De  deux.Pou!ets  à la  giblottc. 

Second  Service. 

I Salade  pour  le  milieu. 

Qeux  plats  de  Rôt. 

3 D’un  Dindonneau.. 

3.  D’un  Canetori'de  Rouen. 

3 Afliette  de  Bigarades. 

î Affictte  avec  une  rémoulade  dans  une  faui. 


ciere.. 

TROISIEME  Service. 


Cinq  Eutremeîs^ 

1 De  Talmoufe  pour  le  milieu. 

1 D’ocijfe  au  petit- lard", 
li  De  Cardons  d’Efpagne. 

1 De  Beignets  de  pain  à chanter.. 

B-  De  Crème  bridée. 

Deffert.  Q_u  a T R i e.m  B Service* 
i Eromage  la  glace  puut  le  milieu,,  ou  uns: 
jîitîfi.  de  Cuits  cruds» . 
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it  Compote  de  pomiives  à lu  PortugaiFe. 
lE  Ci-mpote  d PecheSv 
i[  Afliittè  de ' ’onfitures. 

:î  Alfietta  de  Noix  nouvelles,- 
i[  Affiette  de  Ra  fins. 


MENUS  DE  L’HIVER. 

li 

Table  de  huit  ou  dix  Couverts  à dhter,, 


Premier  Servi  cb,^ 


Potage  aux  Choux. 

Ji  Hors  d’œuvre  de  Boudin  blanc  ou  noir. 

Il  Hors-d’œuvre  d’une  feaife  de  Veau  au  irai*- 
turel.  , ■ 

Second  Service. 

Il  Piece  de  Bœuf  pour  relever  le  potage. 
IDeux'Enfrées pour  relever  les  deuxHors-d'œüvŸW^- 


8i 


II  De  côtelettes  de  Mouton  aux  navets. 

Il  D’une  Tourteaux  Pigeons. 

Troisième  Service.- 


Rôt  ^ Entremets. 

li  Quartier  d’Agneau  pour  le  milieu. 

Il  Salade  d’un  côté. 

Il  Sauce  à l’Agneau  dans  une  fauciere  de  Pautrô' 
côté. 


Dntx  Entremets  pour  les  deux  bouts^ 
lï-  D'une  Tourte  de  Franchipane. 

^ Il  Ee  Beignets  de  pâte. 

DeJferj:  Q_U  A T R I E M E S-E  R V I C eC- 

li  De  Bifcuics  pour  k milieu, 

B vJ 
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I Compote  d'üranges  crues  coupées  par  tran- 
ches.  . _ j :| 

I Compote  de  Murons.  {.  î' 

I Aiîlctte  de  RniGns.  .a  ■ 

1 Aliktte  de  Fromage.  ’ i 


MENUS  DE  L’HIVER. 

Table  Je  1 5 à 20  Couverts  , à dîner  , ferrie  ^ II. 

I 

^ 'Premier  Service. 

furtout  pour  le  milieu,  qui  refte  pour 
tout  le  fer  vice-.  • , ; ; 

DeîY:>c  Onilles  ou  deïix  Potages  aux  deux  bout s^' 

I Au  Riz.  ' ■ I 

1 Aux  Légumes. 

Qimtre  Hors- demeures  à coté  du  Surtout. 

3 D’une  Langue  de  Bœuf  au  gratin. 

J De  Beignets  de  fraifes  de  Veau. 

De  Boudin  de  Lapiu.  ; 

ï Des  filets  d’Agneau  en  blanquette. 

fficttre  entrées  pour  les  quatre  coms  de  la  Tahh'^ 

3 D’une  calFerolc  au  Riz , ou  queue  de  Mouton 
au  Riz. 

iD  une  Tourte  dcBécafTes. 

iD'j  fix  petits  Pigeons  à la  Broche,  fervie  avec 
une  fuuce  au  beurre.  ' 

jDe  cl'iix  Puulets  à la  brochej  feryie  avec  lui 
ï9^üût  de  truiieR. 


Second  Service. 

Deux  Relevées  pour  les  deux  Potages. 
î D'une  piece  de- Bœuf  avec  une  fauce  hachée, 
garnie  de  pain  frit  autour. 

M D’une  longe  de  Veau  à la  broche , avec  une- 
fauce  piquante. 

Trois 'lE  ME  Service. 

Rot  ^ entremets  enfemble  , fervi  à l'^.Qiuxtrg 
plats  de  Rot  aux  quatre  cohts  du  Surtout. 

I D’une  Poule  deCaiix  ou  d’une  grofle  Poularde» 
I De  trois  Perdreaux. 

I De  dix- huit  Mauviettes. 

I D’un  Caneton  de  Rouen. 

Deux  Salades  pour  les  fianss. 
ï De  Chicorée. 

I D'Oignons  & Bette-raves  cuites. 

De//x  Entremets  pour  les  deux  bonis. 

I D’un  Pâtti  froid. 

I D’im  Gâteau  de  Savoye. 

Qiuitre  Entremets  chauds  pour  les  quatre  coinSo. 

1 De  Beignets  de  crème.. 

2 De  Trutfes  au  court  bouillon,. 

I De  Cardons  d’Efpagne. 

1 De  Tartelettes. 

DeJJert.  Q^U  ATRIEME  SERVICE 
fervi  I 3 . 

Four  les  deux  fanes. 

2 Grandes  jattes  de  Fruits  cruds,  ou  cryllaus 
garnis  de  fruits  confits. 

Four  les  deux fanes. 

2 De  Gaufres. 

Q_'atre  Compotes  pour  les  quatre  corn  duRnrtmS^ 
\ i De  Pomiiies* 
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I De  Tailladins. 

1 De  Coins, 
r De  Ma  carrons'. 

Quatre AJJïettes  ^our  les  quatre  coins  de  la  Tahk» 

4 De  Fromage. 

I De  Macarrons. 

I De  Raifins. 

1 De  petits  Bifeuits  de  Savoye. 


MENUS  DE  L’HI  VER, 

Talle  de  douze  Couverts  à fouper  , fervie  à cinq;. 
Premier  Service. 

t 

3Pjur  le  milieu  un  Aloyau  à la  broche,  avec 
une  fauce  hachée, 

1 Entrée  d’un  fricandeau  de  Veau. 

I Entrée  d’une  Powlarde  au  court  bouillon. 

1 Hors  d’œuvre  de  trois  Langues  de  Mouton  à 
la  Flamande. 

2 Hors,  d’œuvre  d’un  ilTu  d’Agneau  à la  bour- 
geoilé. 

Second  Service, 
r Salade  pour  le  rni'ieu. 

Deux  plats  de  Ràt. 

I De  frois  Pigeons. 

I De  iis  BeciiÜlnes. 

Deux  Fntremets. 
rD'orufs  à lac  bagnoict. 

1 D’une  Crème  au  choeolaw 
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Lejfert.  Troisième  Service» 

I Jatte  de  fruits  pour  le  milieu. 

I Compote  de  Poires. 

1 Compote  de  Pommes  à la  Portugal  Te» 

I Qnaire  AJJiettes. 

I 1 De  Marrons  grillés  ou  bouillis» 

I I De  Confiture?, 

I 1 De  Fromage. 

I De  Conferve. 


CHAPITRE  IL 

Ahrégé  général  •pour  toutes  fortes  de  Potages* 

^Prenez  la  viande  la  plus  faine  h la  plus  frai- 
ciie  tuée,  pour  qu’elle  donne  plus  de  goût  à vo- 
tre bouillon  la  plus  fucculente  , eft  la  tranche, 
la  culotte  les  charbonnades  , le  milieu  du  tru- 
meau, le  bas  de  l’aloyau  , & le  gifteà  la  noix. 
Les  pièces  les  plus  propres  à fervir  fur  table  : font, 
la  culotte  & la  poitrine.  Ne  mettez  du  veau; 
dans  vos  bouillons  que  pour  quelque  caufe  do 
maladie.  Quand  votre  viande  eft  bien  écumée,, 
Liez  votre  bouillon  , mettez  dans  la  marmite  de 
toutes  fortes  de  légumes  bien=  épluchées , ratif- 
fées  & lavées,  comme  céleri , oignons,  carottes, 
panais  , poireaux,  choux  , faites  bouillir  douce- 
ment votre  bouillon  julqu’à  ce  que  la  viande 
fûit  cuite  J pnfléz-le  enfuiiedans  un  tamis  , ou. 
tJans  une  ferviette  v luillez  repofer  le  bouillou, 
pour  vous  en  fervir  à ce  que  vous  jugerez  ài 

I if.o’pos.  il  faut  JÛx  hciues  de  cSuilLn  pour  uoe; 

I 
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pièce  tic  bœuf  de  fix  livres  , & huit  pour  une 
de  douze  à quatorze.  Ayez  foin  de  ficeler  les  lé-- 
gumes  pour  les  retirer  euticres  , elles  vous  fer- 
virontà  garnir  les  potages. 

Potage  aux  Choux. 

Pre;icz  la  n'.oicic  d’un  chou  , que  vous  faîtes 
blanchir  avec  un  morceau  de  petit  lard  coupe  en 
tranches  tenant  à la  couenne  ; ficelez  le  tout, 
chacun  en  fon  particulier  ; faites- les  cuire  dans 
une  petite  marmite  avec  le  bouillon  qui  eft  ex- 
pliqué ci-devant, pendant  quatre  heures  5 quand 
votre  chou  & petit  lard  font  cuits,  faites  miton- 
ner le  potage  avec  de  ce  même  bouillon  & des 
croûtes  de  pain  ; fervez  les  choux  autour  du  po- 
tage avec  le  -petit  lard  , ou  à la  Bourgeoife  fim- 
plement  par  dellbus  : ayez  attention  de  falcr 
très-peu  le  bouillon  à caufe  du  petit  lard  : ceux 
de  racines  , de  navets , fe  font  de  même  j le 
le  Céleri  veut  être  blanchi  plus  long-tems. 

Potage  à la  Citrouille. 

Suivant  la  grandeur  du  potage  que  vous  vou- 
lez faire, vous  prenez  plus  ou  moins  de  citrouille 
GU  potiron  pour  une  pinte  de  lait:  vous  pren- 
drez un  quartier  d’une  moyenne  citrouille: 
ôtez- en  la  peau  & tout  ce  qui  tient  après  les  pé- 
pins J coupez  la  citrouil'e  par  petits  morceaux  , 
& la  mettez  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  , & 
faites  le  cuire  deux  heures  jufqu’à  ce  qu’elle  fuit 
réduite  en  marmelade  , & qu’il  ne  relie  plus 
d’eau, mettez  y uu  morceau  de  beurre  gros  com- 
me un  œuf , & un  peu  de  fel  j faites  - lui  Lire 
encore  quelques  bouillons  ^ enluite  vous  ferez 
l^oaillfi:  ü-uc  pinte  de  luit^  & ^ mettrez- du  üicxs 
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:ee  que  vous  jugerez  à propos;  verl'cz  votre  lait 
Hans  la  citrouille;  prenez  le  plat  que  vous  devez 
(.ervir  ; arrangez  - y du  pain  tranché , mouillez- 
ee  avec  dc-votre  bouillon  de  citrouille  , couvrez 
:e  plat , le  mettez  fur  un  peu  de  cendre  chaude 
rendant  un  quart-  d’heure,  pour  donner  le  teins 
nu  pain  de  tremper;  faites  attention  qu’il  ne 
;oouille  pas  : en  l'ervant  vous  y mettrez  le  refte 
He  votre  bouillon  chaud. 

Fotaje  an  Lait. 

O 

Prenez  une  pinte  de  lait , & le  faite  bouillir 
nvec  deux  ou  trois  grains  de  fel,  un  morceau  de 
lucre  ü vous  voulez  ; tranchez  du  pain,  l’arran- 
E^ez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir;  verfez  y 
Hedus  une  partie  de  votre  lait  pour  faire  tremper 
ee  pain  , & le  tenez  chaud  fur  la  cendre  chaude, 
[Tans  qu’il  bouille  ; couvrez  le  plat , & loiTque 
vvous  êtes  prêt  à fervir,  vous  mettez  cinq  jaunes 
di’œufs  dans  lereftant  du  lait  que  vous  délayez 
avec  ; mettez  - le  fur  le  feu  en  le  remuant  tou- 
jours ; & lorfque  vous  fentez  que  votre  lait 
li’épailft  , il  faut  l’ôter  promptement , parce 
que  c’clf  une  marque  que  h s œufs  font  cuits; 
ln^'  fi  vous  tardiez  à fôter,  les  œufs  tourneroient. 

Si  vous  veillez  faire  un  potage  au  lait  plus 
hftingué  , vous  prendrez  trois  chopincs  de 
liait  que  vous  ferez  büuUir  avec  une  petite 
fécorce  de  citron  vert , une  pincée  de  corian- 
•ire  , un  petit  morceau  de  candie  , deux  ou  trois 
;^rains  de  fel,  environ  trois  onces  de  fucre 
alites  - le  bouillir  ^ réduire  à moitié,  enfuite 
./ous  le  palfercz  au  tamis  , ik  le  finirez  comme 
te  précédent- 
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Potage^  maigres  de  plufieiirs  façons. 

Suivant  le  potage  que  vous  voulez  faire  i 
comme  petits  oignons  , racines , navets , choux, 
céleri , vous  prenez  te  légume  que  vous  voulez 
employer  pour  faire  la  garniture  de  votre  po- 
tage , vous  le  coupez  pioprement  & le  faites 
blanchir  un  quart  - d’heure  à l’eau  bou'llante  j 
retirez  - le  à l’eau  fraîche , & le  mettez  cuire 
avec  un  morceau  de  beurre  , de  l’eau  & du  fet; 
pendant  qu’il  cuit , vous  mettrez  dans  une  caf- 
ferole  un  morceau  de  beurre  avec  de  l’oignon, 
carottes,  panais,  un  pied  de  céleri  , le  to’ut 
coupé  par  petits  morceaux  , une  goufle  d’ail , 
une  feuille  de  laurier,  thym  , bafiüc , trois  clous 
de  girofle,  perlil  , ciboule.  Vous  obferverez  de 
rie  point  mettre  dans  la  caflerole  du  légume 
dont  vous  garniflez  votre  potage , parce  que 
celui  que  vous  faites  cuire  à part , ell  fuffifarrt 
pour  donner  le  goût  qu’il  huit  ; vous  paflerez 
tous  ces  légumes  fur  le  feu  en  les  retournant 
de  tems  en  tems  pendant  une  heure  & demie 
jufqii’à  ce  qu’ils  foient  cuits  & colorés  ; vous  y 
mettrez  de  l’eau  & le  ferez  bouillir  une  demi- 
heure  avec  les  légumes  , cela  fera  un  bouillon 
de  bon  goût  & d’une  belle  couleur  , comme  s’il 
y avoit  du  jus  :‘paifez  - le  dans  un  tamis  & le 
mettez  dans  la  marmite  où  cfl:  le  légume  à gar- 
nir le  potage -,  quand  il  fera  cuit  & le  bouillon 
aifaifonné  de  bon  goût,  prenez- en  pour  faire 
mitonner  le  potage  dans  une  caflerole  , prenez 
le  plat  que  vous  devez  fervir , mettez  fur  les 
bords  des  petits  fi'ets  de  mie  de  pain  que  vous 
coupez  de  la  longueur  d’une  allumette  , & un 
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ceu  plus  gros;  trempez- les  clans  un  peu  de 
illanc  d’ceuf , mettez  le  plat  fur  le  feu  pour  faire 
rrracher  les  filets  ; mettez-y  après  votre  garni- 
lure  de  légumes  arrangés  proprement , drclfez 
.P3-'ftc’otrc  potage  & fervez.  Si  vous  fervez  votre  po- 
sage dans  un  plat  e-n  faqon  de  jatte,  vous  n’y 
eerez  point  de  garniture  , mettez  fimplement  le 
éîgume  fur  le  potage  après  qu’il  eft  drelîe. 
Potages-  maigres  aux  oignons. 

Coupez  en  filets  environ  une  douzaine  de 
ion,  (moyens  oignons,  mettez -les  dans  une  caife- 
tost  :role  avec  un  morceau  de  beurre  ; pall’ez  - les  fur 
ail,  eefeu  une  heure  & demie  en  les  retournant  de 
cas  Kems  en  tems , jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  & 
uan  peu  colorés  également  ; mouillez  - les  avec 
(He  l’eau  ou  du  bouillon  maigre  fi  vous  en  avez  , 
nmettez  - y du  fel  & du  gros  poivre  , faites  boud- 
ant Hir  quelques  bouillons,  enfuite  vous  y mettrez 
ddu  pain  pour  faire  mitonner  votre  potage  com- 
mte  à l'ordinaire. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  de  lait  aux 
ceignons,  vous  en  mettrez  un  peu  moins  qu’il 
ceft  dit  ci-defius;  palfez  -lcs  à petit  feu  avec 
edu  beurre  jiifqu'à  ee  qu’ils  foient  cuits  fans 
èêtre  colorés  ; faites  bouillir  du  lait  , & le  met- 
trez avec  l’oignon  , affaifonnez  d’un  peu  de  fel  : 
imettez  du  pain  tranché  dan-s  le  plat  que  vous 
devez  fervir  avec  une  partie  de  votre  bouillon, 
L couvrez  - le  & le  mettez  fur  un  peu  de  cendres 
cchaudrs  ; quand  votre  pain  fera  bien  trempé  , 
’ vous  y mettrez  le  reftant  do  bouilloor  Servez, 
Potages  Je  MaiTons  en  gras  ^ maigre. 

Pour  faire  un  potage  de  marrons  en  maigre  , 
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vous  mettez  dans  une  cairerole  un  morceau  de 
beurre  avec  trois  oignons  coupés  en  tranches  , 
deux  racines  , un  panais,  un  pied  de  céleri, 
trois  poireaux  , le  tout  coupé  en  petits  mor- 
ceaux , une  demi  - goufTe  d’ai' , deux  clous  de 
girofle  ; palTcz  le  tout  enfemble  jufqii’à  ce  qu’ils 
iüient  un  peu  colorés  , mouillez  avec  de  l’eau  j 
&c  faites  bouillir  pendant  une  heure  , pafléz  voJ 
trc  bouillon  au  tamis  , alfaifonnez  - le  de  fel , 
prenez  un  cent  de  marrons  ou  un  cent  & demi 
de  groifes  châtaignes  , ôtez -en  la  première 
peau  &les  mettez  fur  le  feu  dans  une  poêle  per- 
cée en  les  remuant  toujours  jufqu’i  ce  que 
vous  puiffiez  retirer  la  fécondé  peauj  quand 
ils  feront  bien  épluchés,  faites- les  cuire  avec 
une  partie  du  botiillon , enfui  te  vous  mettrez 
à part  ceux  qui  font  entiers  pour  garnir  le  po- 
tage & les  autres  vous  les  écraferez  & les^ 
palferez  dans  un  tamis  pour  en  faire  un  coulis 
que  vous  mouillerez  avec  le  bouillon  de  leur 
cuiifon  3 faites  mitonner  le  potage  avec  le  bouil- 
lon de  racine  5 & en  fervant , vous  y mettrez  le 
coulis  de  marrons.  Le  potage  gras  lé  fait  de  la 
même  faqwn  , en  prenant  un  bon  bouillon  gras 
que  vous  employez  à la  place  du  maigre. 

Fotages  d'/ifpe^  ges  à la  purée  verte  , en  gras  ^ 
en  maigre. 

Pour  faire  un  potage  en  maigre,  vous  faites 
un  bouillon  de  racines  comme  le  précédent  i 
lorfqu’il  ert  palfé  au  tamis  , prenez  - en  une  par- 
tie pour  faire  cuire  un  litrou  de  pois  verds  ; 
prenez  des  afperges  de  moyenne  grofleur  ce 
qu’il  vous  en  faut  pour  garnir  le  potage , cou- 
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:IK-Ies  de  longueur  de  trois  doigts  , faites  - les 
;ianehir  un  moment  à l’eau  bouillante,  & les 
ttirez  à l’eau  fraîche  ; faites  - les  égoûter  & les 
^celez  en  plulîeurs  petits  paquets , coupez  un 
LU  le  bout  de  la  pointe,  & les  mettez  cuire 
rec  les  pois  : lorfque  les  pois  font  cuits  , paf^ 
22 -les  en  purée,  mitonnez  le  potage  avec  le 
)»uillon  déracine^,  faites  une  garniture  fur  le 
)jrd  du  plat  avec  les  afperges;  en  fervant  met- 
zz-yle  coulis  de  gois.  Le  potage  en  gras  l"e 
iit  de  la  même  faqon  , en  prenant  un  bon  bouil- 
nn  gras  à la  place  du  maigre. 

* Potages  de  Semoule. 

La  Semoule  eft  une  pâte  d’Italie  , que  l’on 
iioiGt  d’un  jaune  clair,  feche  , fans  odeur  de 
rnfermé  : on  la  fait  cuire  dans  un  bon  bouil- 
iM  , en  mettant  peu  à la  fois  : on  l’augmente  à 
ttfure  qu’elle  s’épaiffit'j U fqu’à  la  parfaite  cuif- 
rn.  On  fert  le  potage  comme  celui  au  riz. 

* Potages  de  Vermicelli.  - 
Pâte  d’Italie  , que  l’on  lave  à l’eau  bouillante; 
ifuite  on  la  met  égoutter  fur  un  grand  tamis 
our  qu’elle  ne  fe  mette  point  en  pâte;  c’elt  ce 
ai  arrive  ordiiîairement , quand  on  la  mec 
i;Outter  dans  une  paffoire  : on  la  fait  cuire 
fec  un  bon  bouillon  & du  jus  pour  la  fervir 
'pmme  un  potage  au  riz.  St  on  veut  la  mettre 
i blanc,  on  n’y  met  point  de  jus.:  cuite  & 
een  épailfe,au  moment  de  fervir,  on  y met 
1 coulis  à la  reine  bien  chaud.  En  place  de  ce 
imlis , l’on  peut  y mettre  une  liaifon  de  quel- 
les jaunes  d’œufs  avec  de  la  ciême  ou  du  lait. 
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* Potages  au  Pumet, 

Ce  potage  fe  tait  de  la  même  faqon  que  les  au- 
tres , à cette  différence  que  lorfqu’il  eft  mitonné 
un  peu  épais  , en  fervant  on  y met  un  coulis 
clair , fait  avec  du  bouillon  où  l’ou  a fait  bouilHr 
des  carcaiïès  de  gibier  ou  autres  débris  , après 
lefquels  il  ne  relie  que  les  os  : de  ceux  que  l’on 
a tait  cuire  à la  broche , fi  on  a foin  de  les  con- 
caffer  ou  piler,  ils  en  donneront  plus  de  goût. 

Potages  au  Fromage , en  gras  ^ en  maigre. 

Pour  le  faire  en  maigre  , vous  ferez  un  bon 
bouillon  comme  celui  qui  eft  expliqué  pour  les 
potages  maigres  , 42.  Ayez  attention  que 

pour  ce  potage  il  faut  plus  que  d’autres  légu- 
mes : quand  il  fera  fini  & paffé  au  tarais,  met- 
tez - y très  - peu  de  fel  j prenez  le  plat  que  vous 
devez  fervir , qui  doit  aller  au  feu  ,•  mettez  - y 
une  demi  - livre  ou  trois  quarterons  de  tromage  ifç 
de  gruyere  , fuivant  la  grandeur  du  potage., 
rappez  - en  la  moitié  , & l’autre  vous  la  coupe-  l'a:. 
rez  en  tranches  minces  ; mettez  un  peu  de 
fromage  rappé  dans  le  fond  du  plat  avec  quel- 
ques petits  morceaux  de  beurre  ,•  couvrez  avec  k; 
du  pain  tranché  fort  mince,  enfuite  vous  y toi 
mettrez  une  couche  de  fromage  tranché , après  ttii 
une  couche  de  pain  que  vous  couvrirez  de  fro-  !0!i 
mage  rappé  -,  remettez  une  couche  de  pain  , & 
finiffez  par  Le  fromage  tranché  & des  petits  o.r 
morceaux  de  beurre,  mouillez  avec  une  partie 
de  votre  bouillon , faites  mitonner  jufqu’à  ce  Ciii 
qu’il  fe  falfe  un  petit  gratin  dans  le  fond  dr  pa| 
plat , & nerefte  plus  de  bouillon.  Avant  de  fer  lnf 
vir  vous  y remettrez  du  bouillon  & un  peu  di  1:^5 
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Bourgeoise,  fl.7 
vos  poivre.  Ce  potage  doit  être  fervi  un  peu 
irais.  En  gras  , vous  le  faites  de  la  même  faqon  , 
U vousfervant  d’un  bouillon  gras  aux  choux  , 
h cî  dégrailfez  point  trop  le  bouillon  , & n’y  met- 
2Z  point  de  beurre. 

Potages  de  Croûtes  an  coulis  de  lentilles. 
Prenez  un  demi -litron  de  lentilles , plus  ou 
uoins , fuivant  la  grandeur  de  votre  potage  , il 
X ii.ut  les  éplucher  & les  laver  ; faites  - les  cuire 
v/ec  du  bon  bouillon  i quand  elles  font  cuites  , 
aalfez-les  dans  une  étamine,  & aflaifonnez 
cotre  coulis  de  bon  goût.  Les  lentilles  à la  reine 
i(  3jnt  les  meilleures  pour  toutes  fortes  de  coulis, 
rrenez  un  plat  d’argent  avec  des  croûtes  de 
aain  j mouillez -les  avec  du  bouillon  qui  ne 
wit  point  dégrailfé , faites  mitonner  vos  croû- 
ss  jufqu’à  ce  qu’il  fe  faffe  un  petit  gratin  dans 
:î  fond  du  plat  ; égouttez  enfuite  la  graitfe  qui 
eefte  dans  le  plat , & fervez  delfus  le  coulis  de 
Emtillcs. 

Potages  de  Croûtes  à la  purée  verte. 

Faites  cuire  un  litron  de  gros  pois  nouveaux 
vvec  un  peu  de  perhl , queues  de  ciboules  & du 
ootiillon.  Il  faut  une  heure  demie  de  cuilîbn  ; 
.,[is  iiifuite  vous  les  pilez  & ,les  palTez  à l’étamine 
ioour  en  tirer  une  purée  verte  que  vous  alTaifon- 
lez  de  bon  goût,  & vous  ônilTez  votre  potage 
,jj(j  comme  le  précédent.  Si  ce  font  dtes  pois  fecs  , il 
:i’en  faut  qu’un  demi- litron  & trois  heures  de 
uuiiTon  , & pour  les  rendre  verts  , en  les 
I jijuaffant , vous  y mettez  un  peu  d’épinars  cuits 


demi -heure  dans 
pilés , ainfi  que  les  pois. 
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43  La  CUISINIERE 
Potage  aux  Oignons  blancs. 

Faites  blanchir  les  oignons  , ôtez -leur  la 
première  peau  , faites -les  cuire  à part  dans 
une  petite  niarmiie  : quand  ils  font  cuits  fai- 
tes - en  un  cordon  au  bord  du  plat  où  vous  de- 
vez fervir  le  potage.  Pour  les  faire  tenir , met- 
tez fur  les  bords  du  plat  un  filet  de  pain  trempé 
dans  du  blanc  d’œuf  j mettez  un  moment  le 
plat  fur  un  fourneau  , pour  que  le  pain  s’atta- 
che s fervez-vous  de  ces  filets  pour  faire  teny: 
foutes  fortes  de  garnitures  de  potages. 

Potage  de  Concombres. 

Après  les  avoir  coupés  proprement , mettez- 
les  cuire  dans  une  petite  marmite  avec  bon 
bouillon  & jus  de  veau  pour  les  colorer  : quand 
elles  font  cuites  , mitonnez  le  potage  avec  leur 
bouillon  J & de  celui  de  la  marmite  à miton- 
nage  , aflaifonnez  le  potage  d’un  bon  fel , & 
fervez  garni  de  concombres. 

Potage  au  Riz. 

Prenez  un  quarteron  de  riz  plus  ou  moins  , 
fuivant  la  grandeur  de  votre  potage  , un  quar- 
tfron  pour  quatre  affiettesj  lavez  - le  à l’eau 
tiede  trois  ou  quatre  fois  , en  le  frottant  avec 
les  mains  ; faites  - le  cuire  à petit  feu  pendant 
tro>is  heures  , avec  bon  bouillon  & jus  de  veau; 
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quand  il  ctf  cuit  , dégrailfez- le  , goûtez  s’il  ell  it; 
d’un  bon  fel  : fervez  ni  trop  épais  ni  trop  li-  k 
quide. 

Potage  aux  Herbes. 

Mettez  dans  une  petite  marmitte  toutes  for-  h\ 
tes  d’herbes  épluchées  Sc  bien  lavées  avec  un  b. 
panais  & une  carotte  coupé  en  petits  filets.  j; 

Les 


Bourgeoise.  49 
ILes  hfrhes  font  ofeille laicuo,  cerfeuil , pour- 
ider,  un  peu  de  céleri  coupé  en  filets;  faites 
<111$  uuire  le  tout  dans  un  bon  bouillon  , un  peu  de 
;is  de  veau;  quand  elles  font  cuites  .&  d’un  bon 
el , faites  mitonner  le  potage  , & fervez  au  na- 
ijurel  vos  herbes  dans  lafoupe,  fans  faire  de  gar- 
liture. 

Vous  pouvez , fi  vous  voulez  , raafquer  vos 
cotages  de  telle  viandes  que-  vous  voudrez, 
comme  chapon,  poularde;  gros  pigeons, perdrix:, 
cianard,  jarret  de  veau  , &c.  La  faqon  de  les  faire 
Luire  elt  égale  : il  faut  à tous  leur  trouifer  les 
v.attes  dans  le  corps,  les  faire  blanchir  un  iaf- 
nnt , 6c  ne  les  mettre  cuire  dans  la  marmite,  4 
cotre  potage,  que  le  tems  qu’il  faut  pour;  fa 
luiflbn,  parce  qu’une  bonne  volaille  qui.ell  trop 
Luite,  n’efl  point  eftimée.  Pour  la  fiire  mai,iger 
fon  point  de  cuilfon  , il  faut  la  tâter  ; quand 
111e  fléchit  un  peu  fous  les  doigts,  elle  eft  bonne 
fervir. Vous  pouvez  fervir  vos  volailles  au  mi- 
teu  des  potages , ou  dans  un  plat  pour  hors- 
l’œuvre,  avec  un  peu  de  bouillon  &;g,ros  fÿl 
aar-detlus , l'uivant  la  volonté  du  maître.  Ceyx 
ijui  feferviront  de  jus  dans  leurs,  potages , doL 
?ent  préférer  celui  de  veauà  celui  dç.Jbœuf ,4e 
reau  étant  rafraîchiffant  & plus  léger,  quand 
1 e(l  fait  avec  foin  ; peu  d’oignons  & attaché  à 
uès-petit  feu,  il  n’eft  point  contraire  à la  fauté. 
Potage  prhrianuier  eitmoigre. 

Mettez  dans  une  marmite  un  litron  de  ppis 
jjf. |i»ou veaux , cerfeuil  , pourpier,  laitue,  ofeille, 
trois  ou  quatre  oignons  , une  pincée  de  perfil', 
15Ü  nittrceau-de  beurrej  faites  bouillir  le  tout  en- 
ii  C 


To  La  Cuisinière. 
Tjemblej&JepafTez  après  en  purée  claire:  miton- 
nez le  potage  avec  les  trois  quarts  de  cebouil- 
ioii , & avec  ce  qui  vous  refte  , vous  délayez 
iix  jaunes  d œufs  que  vous  faites  lier  fur  le  feu, 

& les  mettez  dans  votre  potage  quand  vous  ôtes  i 
prêt  à fervir  après  avoir  goûté  s’il  eft  d’un  bon 
fcL 


J'n/age  au  Biz  ^ coulis  de  Lentilles  en  maigre. 
Faites  d abord  un  bon  bouillon_maigre  avec 
toutes  fortes  de  racines,  choux,  navets,  oi- 
gnons , céleri , poireaux  , le  tout  à proportion 
de  fa  force,  & un  demi- litron  de  pois  i vous 
mettrez  à part  dans  une  petite  marmite  un  de- 
mi-litron de  lentilles  à la  reine,  que  vous  faites 
cuire  avec  de  ce  bouillon  : quand  elles  font  cui- 
tes, paflez-  les  en  purée  ; vous  prenez  enfuite 
.un  quarteron  de  riz  , après  l’avoir 'bien  lavé  j 
faitesde  cuire  dans  une  petite  marmite  avec  un 
;norceau  de  beurre,  & de  votre  bouillon  maigre 
tiré  au  clair  : quand  il  ell  cuit  alfaifonné  com- 
me il  faut , mettez-y  le  coulis  de  lentille  : vous 
aurez  foin  que  votre  potage  ne  foit  pas  trop 
^paf;  -■ 
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Potage  ati  Lait  d'antmides. 

'Prenez  une  demi-livre  d’amande^  douces,  que 
-vous  mettez  fur  le  feu  avec  de  l’eau , quand  elle 
efl:  prête  à bouillir  , vous  retirez  vos  ainandesi 
pour  en  ôter  la  peau  } jettez-les  à mefure  dans! 
l’eau  fraîche,  enfuite  vous  les  égouttez  pour  le$| 
b-ieiî  piler  dans  un  mortier  eu  les  arro faut  dej 
tems  eu  tems  d’une  cuiller  à bouche  pleii 
d’eau, crainte  qu’elles  ne  tournent  en  liuileivous 
mettrez  dans  due  calîèroie  ppc  pince  d’eau  ,ui 


Bourgeoise.  51 
>*eu  de  fuere,  très-peu  de  Tel,  caneHe,  coriandre, 
111  zelle  de  citron  } faites  bouillir  ce-tte  eau  avec 
ee  que  vous  avez  mis  dedans,  environ  un  quart- 
'•lil’hcure  fur  un  fourneau  ; vous  vous  fervirez 
fprès  de  cette  comppfîtion  pour  paffer  vos 
rmandes  dans  une  ferviette  en  les  bourrant  plu- 
jiiieurs  fois  avec  une  cuiller  de  bois  j vous  prenez 
iinfuite  le  plat  que  vous  devèz  fervir,  & mettez 
HeiTus  du  pain  tranché  8c  fechd,  vous  verfez 
iielfus  le  lait  d’aniandcs  le  plus  chaud  que  vous 
))Ouvez,  fans  bouillir.  Si  vous  voulez  votre  lait 
il’amandes  plus  fimple  , palTez  fimplement  avec 
lie  l’eau  chaude,  & vous  y mettrez  après  le  fucrc 
pue  vous  jugerez  à propos , & très-peu  de  fel. 
Fotage  à l'eau  pour  collation. 

) Prenez  une  marmite  d’environ  trois  pintes  , 
nn.cttez  dedans  un  quartier  de  chou  , quatre  ra- 
iines  , deux  panais , lix  oignons  , un  pied  de  cé- 
jejri , une  petite  racine  de  perfil , trois  ou  quatre 
navets  j faites  un  paquet  avec  de  l’ofeille,  poirée, 
eerleuil  que  vous  ficelerez  bien  enfembic  , un 
iemi-litron  de  pois  que  vous  lierez  dans  un  lin-  ' 
ee  blanc  i faites  bouillir  enfemble  toutes  ces  lé- 
lumes  avec  de  l’eau  pendant  trois  heures;  paiTez 
nnfuite  ce  bouillon  dans  un  tamis , & mitonnez 
cotre  potage  après  avoir  mis  dans  ce  bouillon  le 
;bl  (ju’il  lui  faut  ; vous  garnirez  le  potage  avec 
legumes  qui  font  dans  la  marmite  ; fi  vous  le 
ooulez , vous  vous  réglerez  à mettre  plus  ou 
i ioins  de  légumes,  fuivant  la  quantité  de  bouil- 
,jdi«|)9n  que  vous  voudrez  faire. 

Potage  n la  l’ierge. 

Vous  vous  fervirez  d’un  bouillon  ordiioaire 
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^2  La  CUISINIERE 
£omme  il  eft  expliqué  au  commencement  de  ce 
îivre  ; vous  prendrez  le  plus  gras  de  ce  bouillon 
environ  une  chopine,pour  le  faire  bouillir  quel- 
ques bouillons  fur  un  fourneau  , avec  de  la  mie 
<Ie  pain  de  la  grolfeur  d’un  œufiprenez  du  blanc 
de  volaille  cuite  à la  broche, que  vous  pilez  bien 
fin  dans  un  mortier  avec  quelques  amandes 
tlouces  & fix  jaunes  d’œufs  durs  ; quand  le  tout 
ert  bien  pilé  , mettez-y  le  bouillon  où  eftlamie 
de  pain  , & palTez  le  tout  dans  une  étamine  , en 
-y  ajoutant  un  demi-feptier  de  crème, ou  un  poif- 
ion  de  lait  j après  l’avoir  aflaifonné  de  bon  goût, 
vous  le  tiendrez  chaud  au  bain-mariei  faites  en- 
fuite  mitonner  votre  potage  avec  des  croûtes 
bien  chaplées  & peu  de  bouillon  ; quand  vous 
ptes  prêt  à fervir,  vous  mettez  votre  coulis  bien 
chaud  dans  le  potage  fans  le  faire  bouillir , par- 
ce qu’il  tourneroic. 
î- Le  ptageàVijfu  d'agneau  fe  fait  de  la  même 
faqon  quele  précédent , à cette  différence  que 
.vous  faites  cuire  l’üfu  d’agneau  à part  avec  du 
' bouillon.  Qiiand  il  ert  cuit , vous  garnilfez  le  jii 
bord  du  plat  à potage  de  l’idu  , & la  tète  dans 
le  milieu.’!  Ceux  qui  n’auraiit  point  de  blanc  de 
volaille  cuite  à la  broche  pour  mettre  dans  le 
coulis , mettront  à la  place  un  peu  plus  d’aman 
.des  douces. 
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^Li’adresse  de  coupe£»proprement  les  viandesljfjj 
dt  aujourd’hui  d’uai  fl  grand  ufage  que  ceux  qi’“ 
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B O U R G E O I s B-.  ^9 

weulent  fervir  les  convies,  ne  doivent  peint 
l’Pigiiorer  pour  la  fociété  de  la  table  , puifqu  orl 
nne  fauroit  fervir  les  bons  mo-rceaux  , fi  on  ne 
Ides  connoît  pas , & que  bien  des  gens  trouvent 
ida  viande  dure  , faute  de  la  lavoir  couper  dau3= 
[fon  fil.  La  bonne  Faqon  eft  de  fervir  peu  à la’ 
iTois  i parce  moyen  les  convies  mangent  avec 
fplus  d’appétit.  ' 

, Je  commencerai  par  Ja  diifedîion  d’un  boeuf 
tfiouilli  & rôti  ; la  faqon  de  le  couper  eft  toivjours- 
' lia.  même , ^infi  que  des  autres  viandes  de  bour 
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, ; La;.culotte  fe  coupe  en  travers  & dans  le  mi^ 
Ifieu  ; la  viande  qui  eft  auprès  des  os  de  I.* 
^uèiiè , eft  la  plus  fine. 

V La  charbonnée  fe  coupe  en  morceaux  minces 
en  travers.  ^ 

' La  poitrine,-  fe  coupe  près  du  tçndroit  & em 
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La  paleron  fe  coupe  comme  la  charbonnée.- 
L’aloyau  : vous  coupez  le  filet  mince  & en  tra> 
Vvers  pour  Iç  fervir  y la  viande  qui  eft  de  l’autre 
ccôté  de  l’os.  & au  de.flùs  du  filet , fe  coupe  de' 
rmème  après  avoir  ôté  une  peau  diire  &?,ier- 
\rcufc  qui  eft  delfus',  elle  peut  paffer,dans  uplbc- 
l:ft)iu  .'pour  dufile.t , qpan  J elle  eft  bien  coupée  y- 
in’en  fervez  qu’à  ceux  qui  vous  en  demanderont* 
f La  trancl'te  &.le  gifte  fe  coupent  en  travers.  ' 
Toutes  les  langues  , ainfi  que  celle  du  bœufi- 
ifé  coupent  pn  traverç  & par  tranches  } du  côt4' 
>du  gros  bout  fejtrO'U-v.ent  les  morceaux, les  plus- 
ttendres.  , 

Le  trumeau  , qui  eft  une  chair  pleine  de  car-* 

C iij' 


1; 

CO 


1 


k» 


54  La  CUISINIERE 
tüages  & courte  , doit  être  bien  cuite , & fc  fert 
à b cuillère. 

De  la  co7WolJfiUTce  du  bon  Bœuf. 

Le  bœuF eftbon  toute  l’année  , les  meilleurs 
font  ceux  de  Cottentin  , de  Normandie  & d’Au- 
vergne. Il  faut  choifir  celui  qui  a la  couleur  fon- 
cée d’un  rouge  cirtcnoifi,  gras  & bien  couvert. 

Il  faut  le  lailfer  mortifier  quatre  ou  cinq  jours 
en  hiver , deux  ou  trois  au  printcms  & en  au- 
tomne i pour  l’été,  un  jour  ou  deux  , fuivant 
les  chaleurs  & l’expofition  des  vens  où  vous 
mettrez  la  viande.  Il  y a des  parties  dans  le  bœuf  " 
qui  fe  eonfervent  mieux  les  unes  t]ue  les  autres. 

' De  la  dijfe^ioyi  du  Mouton. 

Du  rôt  de  bitfe  & gigot  de  moutori , ils  fc  fer- 
vent tous  les  deux  de  mèmej  vous  les  coupez 
en  travers  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  'Ôle&.P 
Le  morceaü  le  plus  délicat  que  vous  coupez  en  ^ 
travers  & en  tranche,  fe  trouve  du  côté  du  nerf  " 
que  l’on  appelle  la  fous-noix  extéricureileeôtê 
de  la  queue  fur  la  creupe  fe  coupe  par  aiguillet- 
tes , & fe  fert  pour  un  morceau  délicat  : la  fouri 
eft  encore  un  morceau  bien  tendre  que  l’on 
petit  fefvir. 

Le  carré  fc  fert  par  côtelettes. 

L’épaule  fe-  coupe  par  tranches  defiùs  & 

deflbus.  ' ^ 

La  poitrine  , après  avoir  enlevé  !a«peau  qui 
cft  fur  les  tendrons  , vous  la  coupez  par  côtes, 
en  prenant  les  endroits  où  le  couteau  ne  lefifte 
pas  en  tirant  du  côté  des  tendrons. 

Le  chevreuil  & l’agneau  fe  dilfequent  de  la 
même  faqon.  • ' " 
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De  la  comioijfaucs  du  bon  Mouton. 

Le  mouton  ell  ordinairement  bon  , quancfit 
U la  chair  noire;  qu’il  eft  gras  en-dedans,  le  gigct 
ourt  , le  nerf  fin  , qu’il  jeune  & de  bonne 
aacabit  : laiirez-lc  mortifier  le  plus  que  vous  i>ols- 
veez  fui  vaut  la  faifon.  Dans  le  printems  nous 
jîvons  les  gros  moutons  Flamans  , les  moutons' 
dde  Rheims  & de  Beauvais  : l’été  , les  plus  excel- 
lens  font  les  moutons  de  pâture  : l’automne  & 
l’hiver  eft  le  tems  du  meilleur  mouton  , par  la 
if^cilité  de  le  pouvoir  tranfporter  des  meilleurs- 
ccantons  , comme  des  Ardennes  , de  Rheims , do 
CCabour  J de  Beauvais  , de  Pré-Sa'é  , de  Dieppe. 
De  la  dijfe&ioyi  du  Veau. 

La  longe  : vous  coupez  le  filet  par  petites 
ttranches  en  travers  pour  fervir,  & enfuite  vous 
ccoupez  le  rognon  par  petits  morceaux  pour  le 
préfenter  à ceux  qui  l’aiment  : dclTous  le  rognon 
edans  l’intérieur  de  la  longe  fe  trouve  mi  petit 
ffilet  très- délicat. 

Le  quafi  fe  coupe  par  petits  morceaux  avec 
fes  petits  os  : il  fe  coupe  facilement  en  apuyant 
le  couteau  delfus , parce  que  les  jointures  eir 
font  marquées. 

Du  cuidéau  : dans  le  cuilfeau  , quand  il  efii 
rrôti , il  n’y  a que  les  noix  de  tendres  : celle  d& 
cdelfous  eft  la  plus  eilimée. 

La  poitrine,  après  avoir  découvert  les  teii^ 
droits  d’une  peau  charnue  qui  les  couvre , vouff- 
tGouprz^  la  poitrine  en  travers  pour  en  féparet^ 

c.Atpti  loc  


les  côtes  d’avec  les  tendrons  , c’eft  ce  que  Vous 
Iferez  aifément  en  prenant  l’endroit  du  côtéd» 
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tendron  où  le  couteau  ne  réfitte  pas , Sc  enfuite 
coupez  par  petits  morceaux. 

Le  carré  fe  coupe  par  côtelettes,  en  prenant 
bien  le  joint,  ou  en  filets  , comme  la  longe. 

k’épaulc  : en  deiîbus  de  l’épaule  fur  la  gauche, 
ie  trouve  une  pet  te  noix  enveloppée  de  graillé 
t]ue  vous  fervez  d’abord  pour  le  morceau  le  plus 
délicat  : le  relte  de  l’épaule  de  delTus  & delibus 
le  coupe  par  tranches. 

La  tète  de  veau  : les  morceaux  les  plus  e(H- 
jàiés  i'ont  les  yeux,  après  les  oreilles  : la  cervelle 
fe  fert  à ceux  qui  l’aiment , vous  coupez  la  larr- 
gue  par  morceaux  : vous  avez  encore  les  ba- 
joues,les  os  où  vous  trouvez  de  la  viande  après. 

Le  Chevreuil  & le  Daim  le  fervent  & fe  cou- 
■pent  comme  le  veau. 

De  la  cowwi[fance  du  bon  Veau. 

■ Lés  meilleurs  font  ceux  de  Caen  , de  Pontoif^ 
de  Rouen  & de  Montargis.  Pour  que  le  veau 
'fois  bon  , il  faut  qu’il  ait  deux  mois  , plus  petit, 
il  n’a  ni  fuc  , ni  faveur  : plus  fort , il  eft  fujet  à 
être  dur  , & n’tfl  pas  fi  délicat  v il  faut  le  choific 
blanc  & gras.  Les  veaux  de  lait  qui  viennent 
des  environs  de  Paris  , quoique  plus  forts,  font 
bons  quand  ils  ne  font  pas  fotigués.  Ily  axlc« 
veaux  qui  fe  corrompent  promptement  V d’au- 
tres, fans  être  corrompus,  ont  un  mauvais 
goût  : cela  provient  de  ce  que  dans  les  grandes 
chaleurs  on  les  expofe  au  foleil , après  qu’on 
leur  a donné  à boiie  du  lait;  & comme  l’on 
tue  furde-dhamp  le  veau  que  l’on  acheté,  la 
viande  prend  le  mauvais  goût  du  lait  qui  s’eft. 
aigri.  ■' 
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ii,;'  De  la  dife£hon  du,CochoH..i\  .. 

La  hure  fe  fort  ptîur  Un  emremjets  froid  : on? 
CGiîimencei  à tavftrvir  en  coupant:  du  côté  ics^ 
oreilles  jufqu’aux  bàjoues  j le  chignon  fe  fertt 
après  par  p.etites  tranches  miTiceSi  i: 

Le  carré  ,•  le  filet , l’échignée  r fe'coupent  par' 
petites  tranches  minces. & en  travers,  i . 

Le  - jambon  fè  conpe  par  petites: tranches  en» 
travers  , toujours  du  gras  & du  maigre.  . 

Le  fanglier  fe  eeupe  & fe.fert  comme  le-' 
Gochorf.  ‘ / '1 

Dé  la  diJfeBion  du  Mnrcajjhi  ^ du  Cochon  de  lait:- 
La  dilfeéliou  fe  fait  dé  même.  Après  qu’il  efë 
fervi  fur  la  table  , vous  commencez  par  couper' 
h*tète,  ks  deüx  oreilles  , i &.  féparez  la  tète  en 
deux  -,  enfuite  vous  coupez  l’épaule -gauche  la.- 
cnifle  gauche,  l’cpaule  droite  & lit  cuilfe  droite  %■ 
TOUS,  levez  apres  la  > peau  pour  jla  fervir  toute! 
croquante,  les  jambes , les-côtesj  les  morceaux 
près  du  col  font  des  endroits  très- délicats  ; l’é- 
pine du-dos  fe  coupe  en  deux , le  côté  des  côtes» 
qui  y refte  attaché  fe  fertpar  petits  morceaux.- 
De  la  dijfe&ion  de  la  Volaille  ^'dit  Gibier. 
Les  principales  parties- de  la  volaille  font  îc' 
col,  les  deux- ailes-,  les  deux  cuiifes;,  l’eftoraaco» 
le  ci;oupion  ,.  la  careafle.  Les  morceaux  les  plus- 
honnêtes  à préfenter,  font  les  ailes  , & apirès» 
les  blancs-}  pour  la  volaille  rôtie  j celle  quueft- 
bouiliie,  les  cui (Tes  font. les  morceaux  les  pîus> 
honnêtes  à préfenteri. 

La  dilfeèhon  fe  fait  en  prenant  l’aile  de  ?ui- 
main  gauche  , ou  avec  une  fourchette  : voun 
jjr.^iie2.deiaiiiain  droitede  couteau  pour  cou]p’,v 
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la  jointure  de  l’aile , & achevez  de  la  main 
gauche  , en  tirant  l’aile  qui  .cede  aifémentî  fî 
vous  tenez  ferme  la  piece  de  volaille  avec  une 
fourchette  , enfuite  vous  levez  du  mèrne  côté 
la  cuilfe,  en  donnant  un  coup  ds  couteau  dans, 
les  nerfs  de  la  jointure  , & vous  la  tirez  de  la 
inème  façon  avec  la  main  gauche;  la  même  opé- 
ration fc  pratique  pour  l’autre  côté  : vous  cou- 
pez enfuite  l’eftomac,  la  carcaffe  & le  croupion 
en  deuxv  C’eft  ainfique  vous  driféquez  Poulets, 
Poulardes,  Faifans,  Perdrix  àc  Bécalfds.  Les 
morceaux  les  plus  délicats  du  Faifan  , font  les 
blancs  de  l’eftomao  & des  cuiffes  : de  la  Bccafle, 
la  cuilfe  eft  la  plus  eftimée. 

Le  Pigeon  , quand  il  efl;  gros  , fe  peut  couper 
comme  la  viande  blanche  , quand  il  eft  moyen  , 
il  fe  coupe  en  deux  par  le  dos  , en  fai  Tant  tenir 
le  croupion  avec  les  deux  cuiiïes,  ou  en  deux 
morceaux  en  travers. 

L’oifeau  de  riviere  & le  canard  fe  coupent 
fur  l’eftomae  par  aiguillettes  , que  vous  olfrer 
pour  le  plus  délicat,  enfuite  vous  levez  les  ailes, 
les  cuiifes  & la:  carcaffe. 

Des  Lapereaux  , le  plus  eftimé  eft  le  filet  î 
vous  commcn-cerez  à le  fendre  depuis  le  col  en 
defcnidant  le  long  de  l’épine  du  dos  : après  qu'il 
eft  levé , vous  le  coupez  par  morceaux  en  tra- 
vers pour  le  fervir.  Les  petits  filets  du  dedans 
font  excellens  ; le  refte  fe  coupe  à la  volonté. 

Les  Levraux  fe  coupent  & fc  fetvent  de  1* 
lU  fcme  façon  que  les  Lapereaux^ 
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Du  BæuP 


j,N  expliqu^nC  les  principales  paffies  cîu 

jje  n’encrerai  point  dans  le  détail  cie  ce  q^ue  noua- 
aappellons  balle  bouckerie.  Cette  viande  n’eil 
cd'ufage  que  dans  le  bas  peuple  : l’aecommodage 
(cbe2  eux  eft  force  fel , poivre,  vinaigre  ail  if 
ééchalotte  pour  en  relever  le  goûtinlîpide. 

Voici  ce  qui  efl:  d’uTage  chez'  les  bourgeois  Sii- 
fgens  qui  tiennent  bonne  table  , la  cervelle  , la 
[langue,  le  palais,  les  rognons,  la  graille,  hï 
equeue.  Dinis  la  criijfe , fions  avcjji  h culotte,- 
lia  tranche  , la  pièce  ronde  , legift'e  à la  noiîf,. 
Ile  cimier  , la  m'oële.  Après  la  cniJfe,font  l'a- 
lloyau,  les  charbonnées , les  flanchets  & les 
ecntrecôtes  , la  poitrine,  les  tendrons  de  poi- 
ttriire,  les  pallerons  & le  gros  bout.- 
De  la  langue  th  h'^nf. 

Elle  fe  met  cuire  à la  braife  qui  fe  fait  avec 
f fel,  poivre,  un  bouquet  garni  de  perfîl  , eu 
Iboule  , thym , laurier,  bafilic,  clous  de  giroffe 
teignons , racines  , du  bouillon  que  ce  qu’il  faut 
fpour  mouiller  la  viande.  Faites  cuire  à-  nés- 
{petitfeu  i quand  elle  eftr  cuite , ôtea  la  peau  & 
lia  piquez  de  petit  lard}  faites  - la  cuire  après  à 
lia  broche  , fervez  deifous  une  fauce  comme 
ccelle  du  mouton  , en  y ajoutant  un  filet  de 
winaigre.  Voyez  P article  des  fastees.  î 

Vou«  la  mettez  encore  en  miroton  , quand 
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die  eft  cuite  à la  braife,  comme  ci-devant?r 
utez  la  peau  , coupez -la  en  tranches  ; arran-| 
gez-  la  fùr-le  plat  que  vous  devez*  fervir  , fai-l 
tes- la  bouillir  doucement  dans  une  fauce  , 
comme  celle  que  je  viens  de  dire , & la  fervez  à 
courte  faure. 

Langue  de  bœuf  enbr^zolle  ^ autres  façons.  ' I 
Faites -la  cuire  à un  peu  plus  de  moitié  dan^ 
l’edu  ; ôtez  enfuite  la  peau,  & la  coupez  en  filets! 
minces  que.  vous  arrangez  dans  une  calTerolé 
avec  perfil  , ciboule  champignons  , le  tout 
haché  très -fin,  fel , gros  poivre,  huile  fine:, 
faites- la  cuire  à très -petit  feu;  quand  elle 
commencera  à bouillir,  mettez  - y nn  verre  de 
vin  blanc  ; quand  elle  eff  cuite , dégrailLez  - la  , 1 
& méttez  un  peu.  de  coulis  , & en  fervant  , fi 
elle  n’efi  point  aflez  piquante  , vous  y mettrez 
un  jus  de  citron.  La  langue  fe  met  encore  avec 
un  ragoût  de  concombres  & diverfes  autres  lé- 
gumes , &.  à plufieuisTauces  dilférentes , com- i 
me  ravigotte  , petite  lauce  , l’on  en  fait  des 
paupiettes  : on  les  (èrt  pour  entremets  froids, 
quand,  elles.. font  fourrées.  Talées,  fumées  8^ 
.lé.clîées.K  , 

Langue  de  bœuf  en  paupiettes . j 

Otcz  le  cornet  à une  langue  de  bœuf  , & la  | 
faites  blanchir  un  demd-  quart-  d’heure  à Teau  j[ 
büuillaiitc  ),  mettez  - la  enfuite  cuire  dans  une  | 
lîjlirniite  à la-  piece  de  bœuf  julqu’à  ce  que  la  I 
peauTepuiffé  enlever,  elle  ne  gâtera  pas,  votre 
bouillon  ; ôtez--  en  la  peau  Si  la  mettez  reProi- 
dir  j.après  vous  la  coupez  en  tranches  minces. 
4lws.tiy4Pfi.fii;lHrgeur  &.lougu(;ur;^ç.û.uvie;5  chur. 
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qque  morceau  avec  de  la  farce  de  godiveau  ou 
qâutrc  farce  de  viande,  de  l’épailfeur  d’un  petit 
éécu  -,  paffez  un  couteau  trempé  dan's  de  Bœuf /lie 
Lia  farce  , roulez  - les  en  fuite  , & les  embrochez 
ddaiis  un  hatelet , après  avoir  mis  à chacune  une 
fpetite  barde  de  lard  -,  faites  - les  cuire  à la  bro- 
cche  ; quand  elles  feront  prefque  cuites  , jettez 
t'dè  la  mie'd'e  pain  fur  les  bardes  , faites  prendre 
Vune  couleur  doré^  à feu  clair,  & vous  les  fer- 
wirez  avec  une  fauce  piquante  delfous  , que 
ivmis  trouverez  à rartid'e  des  fauccs.  > 

Langue  de  bceuf  an  gratin. 

Prenez  une  langue  de  bœuf,  & la  faites  cuire 
(dans  la  marmite  après  l’avoir  fait  blanchir; 
.quand  elle  fera  cuite  , ôtez  - en  la  peau  & la 
I mettez  refroidir , coupez  - la  en  tranches’,  ha- 
. chez  du  perfil , ciboule  , cinq  ou  fîx  feuilles 
t d’effragon  , trois  échalottes , câpres  & un  an- 
I chois  ; prenez  une  demi  - poignée  de  mie  de 
pain  que  vous  mêlez  avec  gros  comme  la  moi- 
tié d’un  œuf  de  beurre  , Sc  une  partie  de  ce 
que  vous  avez-  haché.  Pour  mettre  le  tout  en- 
fcmble  dans  lé- fond  du'plat , arrangez  la  moitié 
de  la  langue  deifus,  alfaifonnée  de  fel , gros  poi- 
vre, & lé  reftant  de  vos  petites  herbes  deifus  : 
arrangez  une  fécondé  couche  du  reftant  de  la 
langue  , fel , gros  poivre  par  - deifus  ; mouillez 
avec  trois  ou  quatre  cuillerées  de  bouillon  & 
un  demi  - verre  de  vin  : fûtes  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’il  fe  fitlfe  un  gratin  dans  le  fond  du  plat  3 
en  fervant  vous- y mettrez  un  peu  de  bouillon 
feulement  pour  qus  cela  marque  une  petits: 
iÙUvfe. 
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LtuigKe  de  brntf  à lu  perfillade. 

Faites  - la  blanchir  un  quart  - d’heure  à l’eau 
bouillante  , en  fui  te  vous  la  lardez  avec  du  gros 
lard  , & la  mettez  cuire  dans  la  marmite  à la 
piece  de  boeuf  : quand  elle  eft  cuite  , vous  ôtez 
la  peau  , & la  fendez  un  peu  plus  de  moitié" 
dans  fa  longueur  pour  Pouvrir  en  deux  fans  là 
réparer  : fervez  - la  avec  du  bouillon  , fel , gros 
poivre  , un  filet  de  vinaigre  fi  vous  voulez,  & 
perfil  haché. 

Cervelle  de  bœuf  de  plufîeur  s façons. 

Elle  fe  fait  cuire  à la  braife  , faite  avec  du 
Vin  blanc , fel  , poivre  , un  bouquet  garni  j 
quand  elle  fera  cuite,  voU'î  la  retirerez  de  la  brai- 
fe , & la  fervirez  avec  une  petite  fauce  appé- 
tiffante  que  vous  trouverez  au  chapitre  des 
fauces  , ou  avec  un  ragoût  de  petits  oignons 
& de  racines^ 

Elle  fe  fert  encore  frite  ; pour  lors  il  faut  îa 
mariner  avec  fel , poivre , vinaigre  , un  mor- 
ceau de  beurre  , manié  de  farine,  ail  , perfil  , 
ciboule , thym  , laurier , bafilic  ; faites  - la  frire 
après  l’avoir  égouttée  & farinée  : fervez  - la  gar- 
nie de  perfil  frit. 

Valais  de  bœuf  eu  menus  droits  ^ autres  façons. 

Il  faut  trois  palais  de  bœuf  pour  un  plat , & 
les  b-ien  nettoyer  &:  les  faire  cuire  dans  l’eau  y 
vous  les  éplucherez  enfuite  de  leurs  peaux  : 
ôtez  - en  tout  le  noir , & les  coupez,  par  filets  : 
paifez  de  l’oignon  fur  le  feu  avec  un  morceau 
de  beurre  v quand  il  dt  à moitié,  cuit , mettez-y 
tes  palais , & mouillez  votre  ragoût  avec  du 
Jmmi  touillou  X un  peu  de  ^ un  bouqjiet 
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aarui  , afFai formé,  de  bon  goût.  Qitand  il  e(t 
lien  dégrailFé  , & la  fauce  allez; tédnite , met- 
■2Z  - y un  peu  de  moutarde  en  fervant. 

iVdus  pouvez  encore  les  fervir  entiers  furie 
rril,  en  les  faifant  mariner  avec  huile  ônc , fel , 
rros  poivre,  perfil  , ciboule,  champignons  » 
me  pointe  d’ail , le  tout  haché;  trempez -les 
iien  dans  la  marinade  , Si  les  pannez  avec  dé 
1 mie  de  pain;  faites -les  griller,  & ferveiç 
eeifous  une  fauce  claire  & pitiuante  , ou  fans 
lauee.  ' ' 

Palais  de  hmif  mariné. 
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Prenez  des  palais  de  bœuf  cuits  sfeairi 
pprès  les  avoir  épluchés , vous  les  couperez  de 
Il  longueur  & largeur  du  doigt  ; faites  > les  ma- 
liner  avec  fel,  poivre,  une  goulfe  d’ail  , du 
rinaigre  , un  peu  de  bouillon  » un  petit  mor- 
ceau de  beurre  manié  de  farine  , une  feuille  de 
mûrier , trois  clous  de  girofle  j faites  tiédir  la 
narinade  , & mettez  dedans  les  palais  de  bœuf 
Cendant  deux  ou  trois  heures  , retirez  - les  en- 
Liüitc  pour  les  taire  égoutter  î effuyez -des  & le» 
larinéz  i ‘faites  - les  frire  , & fervez  arec  du 
liu  perfî]  frit. 

* Langue  de  bceuf  à la  poulette. 

Lorfqu’elle  eft  cuite  dans  le  pot , & refroi^ 
ilie  , on  la  coiipe  en  tranches , & on  la  paife  fur 
:e  feu  avec  du  beurre  , de  fines  herbes  ha- 
.''.hées  i on  y met  yne  pincée  de  farine  & du 
•oouilloh,  iel  , gros  poivre  > après  avoir  fait 
quelques  bcuillocs  réduite  à courte  fairce,  prête 
ureivii:a,ouy  metiiu.chuifi>uid&d^iaou.  tcois 
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jdvmes  d’œuFs  & de  la  crème , un  filet  de  vin 
gre  ou  de  verjus. 

Alhlifiettes^  du  paluis  dtkœuf. 


Prenez  ■'deux  palais'  de  bteuf  cuits  à 
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après  les  avoir . épluchés  , coupez- les  comh? 
dès  allumettes  , & les  faites  mariner  avec 
citron  , du  vinaigre,  un  peu  de  fel perfil  e 
branche  , ciboule  entière-:  quand  ils  ont  pr 
goût , mettez  - les  égoutter  & les  trempez  dar 
une  pâte  faite  de  eette  faqon.  Mettez’  dans  un 
calfcrole  deux  bonnes  poignées  de  farine  4 uo 
cuillerée  d’huile  fine  , un  peu  de  Tel  fin  , & d( 
layez  petit  à petit , avec  de  la  biei;re  , jufqu’à  c 
que  votre  pâte  ait  h confifiance  d’une  crèrn 
double  r trempez  dedans  vosijialais  de  boeufj, 
les  faites  frire  de  belle  couleur  : fervez  le  plu 
ohaud  que  vous  pourrez.  ; 't  t ' 

Croquette  de  palais  de  bœuf. 

Prenez  trois  palais  de  bœuf  cuits  à l’eau 
épluchez  - les  , & les  coupez  en  deux  tout  e 
travers  dans  toute  leur  longueur  5 faites  - le 
prendre  du  goût  pendant  Une  demi  - Heure 
les  fdilànt'  migéoter  fût  un  petit  feu-  aves  d^ 
bouillon  , une  goulTe  d’ail  .edeux  clous  detgiib 
rofle  , thym  , laurier,  bafihe , l’el  , poivre 
enfuito  mettez  - les  égoutter  & refroidir;  met 
tez  delfus  chaque  morceau  de  la  farce 
viande  vaifaifonnée  debon  goût,  de>  L'épaiiTeu 
d’un  petit  écip;  rou’èz  îes  palais  de  bœuf , pou 
les  tremper  én fuite  dans  une  pâte  Fûite'avec  di 
ta  farine  délayée  avec  une  cui'Ieréc  d ’huile'tSi 
un  demi;- feptier  de  vin  blanc  , du  fd'fin. 
fimtquala  gâte  file  eu  la.  va'iaut  deda.  cuÜleJ 
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hiiu '.ûins  être  trop  claire.  Faites- les  frire-  feriez 
j^arnis  de  perfil  frit- 

Gras  double  d lu  bourgeoife. 
iPe}u  Prenez  du  gras  - double  cuit  à l’eair  .-après 
co:i|,  Tavoir  bien  nettoyé  , coupez  - le  de  la  grandeur 
iTîcd  quatre  doigts,  & le  faites  mariner  avec  Tel , 
^lilf  ppoivre  , perfil  , ciboule  , une  pointe  d’ail , le 
iHptjitout  haché,  un  peu  de  graüTe  du  derrière  da 
^daiiFpotou  du  beurre  frais  fondu  ; faites  tenir  tout 
i\^U2  Taifaifonnement  au  gras  double  panne  de  mie 
î,tt  ^de  pa  n , & le  faites  griller  : fervez  avec  une 
îfauce  au  vinaigre. 

Gj'cïs  double  à la  fauce  Robert. 

Coupez  de  l’oignon  en  deux,  que  vous  pafi- 
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fiifjj  ffez  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  i quand  il 
5 eeft  à moitié  cuit , mettez  - y du  gras  double 
'ccuit  à l’eau  & coupé  en  earré  vadaifonnez  de  fel  , 
Fpoivre  , un  filet  de  vinaigre,  un  peu  de  bouil- 
lon j laiffez  bouillir  une  demi  - heure  en  fer- 
ivant  mettez  - y un  peu  de  moutard'e. 

Terrine  à la  payfamie. 

Prenez  de  la  tranche  de  bœuf  que  vous  Cou- 
pez en  petites  tranches  , avec  du  petit  lard 
maigre,  perfil  , ciboule  , hachés  , fines  épices, 
rune  feuille  de  laifrier  ; prenez  une  terrine 
1 faites  un  lit  de  bœuf,  un  lit  de>  petit  lard,  un 
peu  d’a/faifonnement  , & à la  fin  une  cuillerée 
I d’eau  - de  - vie  , & deux  cuillerées  d’eau  : faites 
. cuire  fur  de  la  cendre  chaude  comme  du  bœuf 
« à la  mode , après  avoir  bien  bouché  la  terrine  : 
«quand  il  cft  cuit,  dégraiilez  fi  vous  le  jugez  à 
propos  , •&  fervez  dans  la  terrine. 

- La  terrine  à la  couenne  fe  fait  de  la  même  là-  • 
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çon  , à cette  diiférence  qu’à  la  place  de  petit 
lard  vous  prenez  de  la  couenne  de  hrd  le  plus  »''' 
nouveau  qui  ne  fente  rien  , que  vous  nettoyez 
dégrailfez  , & vous  fervez  de  même. 


■ » 


* Tétine  de  vache  an  verjus. 

On  prend  de  la  tétine  cuite  chez  la  tripière, 
on  la  coupe  par  morceaux,  que  l’on  met  dans 
une  raflerole , avec  beurre  , pcrlîi , ciboule  , 
champignons  , le  tout  haché  : on  la  palTe  fur  le 
feu  , enfuite  on  y met  une  pincée  de  farine  , 
du  bouillon  , vin  blanc  , fel , poivre  *,  on  lailîc 
bouillir  & réduire  la  Giuce  : prêt  à fervir  , on 
y met  une  liaifon  de  quelques  jaunes  d’œufs 
déliés  avec  de  la  crème  & une  petite  cuillerée 
de  verjus. 

Andouillettes  de  heuf. 

On  coupe  de  la  tranche  de  bœuf  aulE  mince 
que  les  bardes  de  lard , on  y met  delTus  une 
farce  de  viande  cuite  , enfuite  on  roule  la  tran- 
che pour  en  former  des  andouillettes  j après  on 
les  trempe  dans  de  l’huile  pour  les  panner  & 
les  faire  griller  : il  faut  avoir  foin  de  les  arrofer 
avec  de  l’huile  ou  de  la  bonne  grailfe  pendant 
qu’elles  ciiifent  j étant  cui^s  d’une  belle  cou- 
leur dorée,  on  les  fort  avec  un  peu  de  jus  & 
du  verjus. 

Rognon  de  hce'if  à la  honrgeoife. 

Coupez  - le  par  filets  minces , faites  - le  paiTer 
fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , fel , 
poivre  , perfil,  ciboule,  une  pointe  d'ail,  le 
tout  haché  i quand  il  eft  cuit,  vous  y mettez 
un  filet  de  vinaigre,  un  peu  de  coulis , & ne 
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Bourgeoise.  ^7 

liiflcz  plus  bouillir  , crainte  qu’il  ne  fe  ra- 
ûornifl'e. 

Vous  fervez  encore  le  rognon  de  bœuf  cuit 
la  braife  avec  une  fauce  piquante , ou  une 
-àuceà  réchalotte. 

UJhge  de  la  graijje  de  heettf 
La  graille  fert  à faire  toutes  fortes  de  farces  , 
tîc  à nourrir  des  Tuaifes  & cuire  des  cardons 
li’Efpagnc. 

Qfietie  de  bœuf  en  hauchepot  ^ antres  façons. 

Pour  faire  un  hnuchepot  de  queue  d’entrée 
de  bœuf,  vous  la  coupez  par  morceaux  j faites- 
aa  blanchir  & cuire  avec  bon  bouillon  , un  bou- 
quet garni , peu  de  fel  : il  faut  cinq  heures  de 
:tuiHon.  A la  moitié  de  la  cuilTon  , vous  y met- 
crez  oignons , carottes , pnnets , navets,  un  peu 
3e  choux,  le  tout  blanchi  & coupé  proprement, 
iw  J[j;^and  le  tout  ett  cuit , retirez-ie  fur  un  linge  & 
’eduyez  , pour  qu’il  ne  refte  point  de  grailîe  : 
larrangez  enfuite  les  légumes  avec  la  viande 
ddans  une  terrine  propre  à fervir  fur  table  } dé- 
îgratllez  la  fauee  où  a cuit  la  viande  , mettez  - y 
.un  peu  de  coulis  , & faites  réduire  fur  le  feu  (î 
la  fauce  eft  trop  longue  ; prenez  garde  qu’il  n’y 
oti-  :ait  pas  trop  de  fel  : pa fiez- la  au  tamis , & fervez 
tldclfus  la  viande  & iégume  : vous  pouvez en- 
ccore  fervir  la  queue  de  la  mè  ne  faqon  , en  ne 
nraettant  qu’une  forte  de  légume  à la  fols..- 
yous  pouvez  aujji  h\  fervir  fans  légume  , & 
nnettre  à la.  place  différentes  faiices  ; mais  il  fiut 
ttoujours  que  la  queue  foit  cuite  à la  braife  que 
wous  faites  , comme  celle  de  la  langue  de  boeuf, 
Îfctge<i9^ 
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La  Cuisinieké 
Qtieue  de  Bœuf  en  AI atelotte. 

Prenez  wne  queue  de  bœuf  que  vous  coupe 
par  morceaux  , & la  faites  blanchir  dans  l’ea 
bouillante  : rctirez-la  dans  l’eau  fraîche,  pour  l;l 
mettre  cuire  à moitié  dans  du  bouillon  , fan 
aucun  alfaifonnement  : lorfqu’ellc  fera  à moiti 
cuite,  vous  ferez  un  roux  avec  un  peu  de  beurr 
& une  cuillerée  de  farine,  mouillez  ce  rou: 
avec  le  bouillon  où  vous  avez  fait  cuire  la  queii 
de  bœuf,  mettez- y les  morceaux  de  la  queue 
avec  une  douzaine  de  gros  oignons  entiers  qu 
vous  aurez  fait  blancliir  auparavant  pour  leu 
ôter  la  première  peau  : mettez  un  demi-feptie 
de  vin  blanc,  un  bouquet  de  perfil  , ciboule 
une  goufle  d’ail , une  feuille  de  laurier,  un  pei1 
de  thym  , du  bafiiic,  deux  clous  de  girofle  , fel 
poivre  j faites  cuire  à petit  feu  .jufqu’à  ce  queltl 
queue  & les  oignons  foient  cuits  ayez  foin  dé 
Lien  dégraifler.  Mettez- dans  la  fauce  un;an 
chois  haché  , deux  pincées  de  eapres  entières 
dreflez  les  morceaux  de  queue  de  bœuf  dans  le 
milieu  du  plat , les  oignons  autour,  & au-deflùî 
mettez-y  fept  ou  huit  morceaux  de  pain  couj 
pés , de  la  grolTeur  d’un  petit  écu,  qub  vous  paf 
fcrez.au  beurre  étant  prêt  à Tervir  : arrofcz'!e|  ü 
tout'  a.vee  la  fauce  qui  doit  être  courte.  ' Il  fauti  i 
cinq  heures  pour  la  cuiifon  de  la  queue  de  bœuB 
Q^ieue  de  Bœuf  à la  Sainte-  Menehoidt. 

Coupez  une  queue  de  bœuf  en  trois  mor-' 
ceaux  : vous  la  c(  upez  d’abord  parde  miheu,  & 
le  gros  bout  vous  le  fendes. enideuxavec  le  coU' 
peret  : faites  la  cuire  dansi’a  marmite  à la  piece 
de  bœuf  : quand  elle  eft  cuite  , vous  la  mettez 


Bourgeoise. 

Hrfroidir  , cnfuite  vous  la  foites  marinér  pen- 
■fiipe;  aantune  heure  avec  un  peu  d’huile,  fel , gros 
ooivre  , perfil , ciboule  , deux  échalottes  , une 
oointe  d’ail , le  tout  hache  très-fin.  Faites  tenir 
’fsiii  î marinade  après  la  queue  en  la  panant  de 
tytii  mie  de  pain  ; faites  griller  de  belle  couleur  en 
aarrofant  du  reftant  de  fa  marinade  pe-ndant 
f rouj  nu’elleeft  fur  le  féu.  Servez  fans.fauce. 
çijfiii  -Culotte  de  Bœuf  de  plnfieur s .façons. 

FLa  culotte  eft  la  picce  la  plus  eftiraée  du  bœuf, 
rs^B!  1:11e  fertàfaire  d’exeliens  potages,  & fait  hon- 
jfltji  itieur  fur  une  table  pour  une  piece  de  milieu, elle 
cptiei  e e iert  au  naturel  fortant  de  la  marmite,  ou 
loüle,  iquand  elle  eft  bien  efluyée  de  fa  grailTe  & bouil- 
npta  don  : vous  pouvez  mettre  deffus^une  bon  fau- 
,f((,  :ce  faite  aveodu  coulis,  perlil,  ciboule,  anchois, 
poêla  xaprés  , une  pointe  d’ail,  le- tout  haché  & aifai- 
!H(fe  ifonné  de  bon  goût  : d’autres  la  fervent  encore 
1 an.  igamie  de  petits  pâtés.  Voilà  les  façons  les  plus 
ccommunes  ; celles  qui  font  les  plus  recherchées 
jsljS&  les  moins  pratiquées,  font  celles  qui  fuivsnt. 

: i Piece  de  Bœuf  au  naturel.  ^ 

fjo.  On  prend  de  la  culotte  ou  poitrine,  cuite  à 
l’ordinaire.  Pour  lui  donner.plus  de  goût,  on  la 
jjljs.fait  bouillir  une  heure  avant  de  la  forvir  dans 
Fut 

d> 


liune  petite  braife  , ou  au  défliut  de  braife  , on  la 
rmet  dans  une  marmite  jufle  à fa  grandeur,  avec 
mn  peu  de  bouillon  , fulfifamment  de  fel , un 
}.'peu  de  bafilic  & -laurier,  bien  égoutté  : onia 
:foit  avec  du  perfil  verd  autour. 

■A  ; *'^Piece  de  Bæuf  au  foiir^ 

]\i  ;Lorfqu’elLe  efi:  cuite  dans  la  marmite  comme 
.igu>naturel,ouia  retire  pour  l’égoutter  & drelfer 
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fur  le  plat  qu’elle  doit  être  fervie , on  met  fa 
tout  le  delTus  une  lauce  auffi  épaiiTe  qu’un 
bouillie  faite  avec  beaucoup  de  bon  beurre  ,di 
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la  farine  , du  jus  , fd , gros  poivre , im  filet  d 
vinaigre , quelques  jaunea  d’oeufs  bien  liés  fi 
le  feu  , on  pane  tout  le  delfus  avec  de  la 
de  pain  que  l’on  arrofe  encore  de  beurre;  on  I 
met  au  lour,jurqu’à  ce  qu’il  fe forme  une  croûte 
bien  dorée  : en  fervant  le  plat  {bien  efluyé 
égoutté  de  fa  grailTe.on  y met  une  bonne  fauc 
Culotte  de  Bœuf  d la  braife  aux  oignons 
d' Hollande. 

Vous  prenez  une  belle  culotte  , que  vous  dé 
foffez;ficelez-la  & la  fûtes  cuire  ckins  une  bonn( 
braife  faite  avec  une  pinte  de'  vin  blanc  , du  boi 
bouillon  , tranche  de  yeau  , barde  de  lard , ui  ® 
gros  bouquet  garni fel  » poivre  : quand  elle  ef  it] 
cuite  à moitié , vous  y mettez  environ  trenti  w 
oignons  d’Hollande  , on  au  défaut  vous  prenez  W 
de  gros  oignons  rouges.  Quand  la  piece  de  bœu  iu’i 
eft  cuite , retirez-la  pour  la  bien  elfuyer  de  ff  la 
graiffe  : dreflez  la  dans  le  plat  que  vous  dcve2 
fervir  & les  oignons  autour , & fervez  delfusl  ' 
une  bonne  fauce  de  belle  couleur  : en  la  faijaml 
aiire  de  cette  façon  à la  braife , vous  la  pouvez  à» 
diverfifier  de  différens  ragoûts  ou  différentes  tu 
faiices  , fuivant  le  goût  du  maître.  fe 

Culotte  de  Bœuf  à la  Cardinale.  |î- 

DéfoiTez  à forfait  une  culotte  de  bœuf  de  dix  «n 
à douze  livres  ; coupez  une  livre  de  lard  en  làr-  pe 
dons  que  vous  maniez  avec  de'fineS  épices  & ?ii 
dufclfin  , lardez- en  par  tout  la  piece  debœul  ni( 
faas  toucher  au-delTus  qui  eft  couvert  i enfuiti  tfî 
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30US  prenez  un  demi-qiiarteron  de  falpètrc  puU 
iérifé  , & en  frottez  la  chair  pour  la  rendre 
é )DUge.  Mettez  la  culotte  dans  une  terrine  avec 
nne  onze  de  genievre  un  peu  concafle , trois 
euilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  & bafilic, 
faë  nne  livre  de  fel  ; couvrez  la  terrine , & y laiiTez 
'!onl;  i viande  pendant  huit  jours.  LoTfqu’elle  a pris 
■toiki  :l;l , lavez-la  avec  de  l’eau  chaude  i mettez  quel- 
uues  bardes  de  lard  fur  le  deifus  de  la  culotte  du 
l.iice  liité  qu’elle  eft  couverte  de  graiife  j enveloppez- 
K'ii  11  d’un  torchon  blanc  & la  ficelez;  faites-la 
mire  à petit  feu  pendant  cinq  heures  avec  trois 
osile.  bhopines  de  vin  rouge  , une  pinte  d’ean  , cinq 
bcnniuu  fix  oignons,  deux  goufles  d’ail , quatre  ou 
!ij1)oii  iinq  carottes , deux  panais , une  feuille  de 
(i,ii(i!Rurier  , bafilic,  thym,  quatre  ou  cinq  clous 
leril  te  girofle  , le  quart  d’une  mufeade  , perfil , ci- 
'..iiiooule.  Quand  elle  eft  cuite  , vous  l’ôtez  du 
rtiifi  ilu  feu  & la  laiflez  refroidir  dans  fa  cuilTon  juf- 
i(u’à  ce  qu’elle  foit  tout-à-fait  froide  : vous  pou- 
irez  faire  la  même  chofe  avec  un  aloyau. 

Culotte  de  Beuf  à l'Angloife. 

Si  vous  voulez  ne  point  prendre  une  culotte, 
/ous  pouvez  faire  la  même  chofe  avec  un  en- 
droit de  bœut  delà  grolfeur  que  vous  jugerez  à 
,i,[(j»Dropos,  Prenez  ce  que  vous  voulez  & le  ficelez; 
nnettez-le  dans  une  marmite  proportionnée  à fa 
grandeur,  avec  deux-  ou  trois  carottes  , un  pa- 
lais , trois  ou  quatre  oignons , un  bouquet  de 
x>erfil , ciboule  , une  goufle  d’ail  , trois  clous  de 
lïirofle  , une  feuille  de  laurier,  thym , bafilic  > 


Aveî 

ijffZ 


U 


y[if  tnoiiiltez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  , fel , poi- 
,,jjj  i’yre  ; faites  cuire  à petit  feu  & court  bouillon  ; 
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ù moitié  de  la  cuilfon , vous  y mettez  des  petits  r 
choux  préparés  de  cette  façon  : Prenez  un  gros 


chou  , Otez- en  les  feuilles  les  plus  vertts  , & le  ,,, 

T.'îl^PC  nir*  a « 1 1 o ♦-a  ^ 
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faites  blanchir  entier  à l’eau  bouillante  pendant 
une  demi-heure  -,  retirez-le  à l’eau  fraîche’,  & ^5'’ 
le  preflez  fort  fans  caflér  les  feuilles  , enlevez 
les  feuilles  une  à une  , & mettez  dans  le  dedans 
un  peu  de  farce  de  godiveau  , ou  d’autre  farce 
de  viande  : mettez  trois  ou  quatre  feuilles  à 
mefure  que  vousy  avez  mis  delà  farce  Tune  fur 
l’autre  , pour  , en  former  des  petits  choux  ua 
peu  plus  gros  qu’un  œuf  i ficelez -les,  & les 
mettez  cuire  avec  le  bœuf.  La  cuiflbn  faites  , ® 
égouttez  le  tout  & l’eifuyez  de  fa  grailfe;  drelTez 
1g  bœuf  dans  le  plat,  coupez  chaque  chou  par 
la  moitié,  & les  arrangez  autour  du  bœul , ea 
mettant  dehors  le  côté  coupé.  Pour  iaire  la 


fauce  , vous  prendrez  un  peu  de  la  cuilTon  que  ^ 
vous  palferez  au  tamis  ; dégrailfcz-la.,  & y met-  j'S 
tez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  : faites  là  re- 
duire  fur  le  feu  au  point  d’une  fauce.  Servez  fur 
la  viande  & les  choux.  ' 

f- 

Culotte  de  Bœuf  au  four.  Vï 

Prenez  une  culotte  de  bœuf  de  la  grofleui 
que  vous  jugez  à propos  ; défolfez-  la  fi  vous 
voulez  , & la  lardez  avec  du  gros  lard.  Alfaifon- 
liez  de  fel  , fines  épices,  mettez.la  dans  un 
vailfeau  jiifte.  à fa  grandeur , avec  une  chopine 
de  vin  lilanc  couvrez  avec  un  couvercle  , & 
bouchez  les  bords  avec  de  la  pâte  j faites  cuire  ^ 
au  four  pendant  cinq  ou  fix  heures , fuivant  fa  ioi 
groifeur , & la  fervez  avec  fa  fauce  bien  dé-  )a 

grailfée, 
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rraiflce.  Vous  faites  cuire  de  cette  faqon  uii 

Uoyau.  ^ 

Ufage  Je  hx  tranche  de  Bæuf. 

Elle  fert  à tirer  du  jus  , à faire  d’exeüens  po- 
k Jages.  L’on  en  fait  aulFi  des  pâtés  à la  cibou- 
levez  ;ette  , & fert  à garnir  des  braifes. 

Bueuf  à Li  Royale  ou  à la  Mode. 

. Lardez  la  tranche  de  bœuf  avec  du  gros  latd 
Ifiiniianié  de  pcrfîl,  ciboules,  champignons,  une 
fat  wointe  d’ail , le  tout  haché  , Tel  , poivre.  Faites 
ùuire  cinq  ou  fix  heures  à petit  feu  dans  fon 
JUS  : à la  moitié  de  la  cuilfon  vous  y mettez  une 
cuillerée  à bouche  d’eau-de-vie  : quand  il  ell:  cuit 
;jj{j  kk  courte  fance,  vous  le  fervirezehaud  ou  froid. 
”our  le  mieux  , faites-!e  euire  dans  un  vaiucau 
lie  terre  bien  couvert  «Sc  julte  à fit  grandeur. 
Saucijfons  de  la  tranche  de  Bæuf. 

Ayez  un  morceau  de  bœuf  coupé  , large  de 
ta  grandeur  des  deux  mains  , & épais  de  deux! 
doigts  ; coupez  le  en  deux  en  le  laiiTant  dans  fa 
imème  largeur  : battez-le  pour  l’applatir  encore, 
ünfuite  vous  rafraîchi flez  le  bords  en  les  con- 
tant un  peu  pour  les  rendre  égaux.  Servez- 
/ous  de  ces  rognures  pour  les  hacher  avec  de 
lufua  grailTe  de  bœuf,perfil,  ciboule,  champi- 
,'.;nons,  deux  échalottes , quelques  feuilles  de 
)jafi!ic  , le  tout  haché  très-fin  , fel,  gros  poivre  i 
liiez  cette  farce  de  quatre  jaunes  d’œufs  & la 
mettez  fur  les  tranches  de  bœuf , que  vous 
coulez  après  en  ^rme  de  fauciffon  : ficelez-les, 
ick  les  faites  caire  dans  une  cafTerole  propor- 
^ ■ riioniice  à leur  grandeur,  avec  un  peu  de  bouil- 
lon , une  verre  de  vin  blanc  , fcl , poivre , un 

D 


vùM: 


(îli: 

il 


■;;{] 


74  La  CUISINIERE 
Oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle  , une  ci  js 
rctte  , un  panais.  Faites  cuire  à petit  feu  , er 
fuite  vous  paflTez  la  cuiflbn  au  tamis  & la  dL,, 
graiflTercz  : faites -la  réduire  au  point  d’un 
iauce  fans'être  de  haut  goût.  Servez-la  fur  U® 
lüuciflbns  , vous  pouvez  encore  les  fervir  ave 
tel  ragoût  de  légumes  que  vous  jugez  à propo 
■Si  vous  voulez  les  fervir  L'oids  pour  entremetsltjj 
faites  réduire  la  fauce  en  la  lailîant  bouillir  avef 
les  laucilfons  , jufqu’à  ce' qu’il  ne  refte  prefqu  \ 
plus  de  graifle  : laiflez  refroidir  avec  ce  qi 
refte , & les  fervez  fur  une  ferviette. 

Vfiïge  de  la  piece  roiide. 

Elle  peut  fervir  au  même  ufage  que  la  tranchi  n:; 

Vfage  du  gîte  h la  noix. 

Il  fert  au  même  ufige  que  la  tranche  du  bœu 
Voyez  d’devant  tranihe  de  hxiif. 

V Vf  âge  de  la  moelle  de  bœuf. 

Elle  fert  à faire  des  farces,  des  petits  pâtés,  de 
^tourtes  & crème  à la  moelle  , à nourrir  des  cai 
dons  & d’autres  légumes. 

Aloyau  de  plufjeurs  façons. 

1 . On  le  met  communément,  quandll  cft  ten 
• dre  , cuire  à la  broche , il  fe  fert  dans  fon  jus 
'ou,  fi  V(us  voulez  pour  mieux  , vous  levez  ! ^ 
filet  que  vous  coupez  en  tanches  minces.  Me) 
•tezde  dans  une  caflérole  avec  une  fauce  fait 
avec  câpres,  anchois,  champignons,  une  point 
d’ail  , le  tout  haché  & paifé  avec  un  peu  d 
beurre  &.  mouillé  avec  bon  coulis.  Quand  vou 
avez  dégraiifé  la  lâuce  & afl'aifonné  de  bo. 
goût  J mettez  le  filet  dedans  avec  le  jus  de  l’alc 
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rau  ï faites  chauffer  fans  qu’il  bouille  , & fervez 
liür  1 -aloyau.  i 

’ Vous  pouvez  encore  fervir  ce  même  filet  avec 
)luficurs  légumes , comnie  concombres  , céleri, 
chicorée  ^.cardeç  y il  fo  fer.t  aulTî  en  fricandeau 
. la  braife , comme  la  culotte  à la  braife,  qui 
f'fl:  expliquée  ci  - devant  , même  fiiuce  , même 
ragoût. 

Vfnge  du  trimsan  ^ des  charhonnées. 

Les  charbonnées,  quand  elles  font  tendres. fe 
oeuvent  mettre  fur  le  gril,  nveeperfil,  ciboule, 
bhampignons  , le  tout  haché , fel , poivre,  huile 
line  & panez  avec  de  la  mie  de  pain  : pour  le 
nnieux  , faites-les  cuire  à la  braife,  que  vous 
faites  comme  pour  la  langue  de  bœuf,  page  ^9 , 
îà  fervez  delfus  différens  ragoûts  de  légumes , 
comme  vous  le  jugerez  à propos  : elles  fervent 
laufli  à ftire  du  bouillon.  Le  trumeau  n’eft  bon 
qu’à  faire  du  bouillon  pour  les  perfonnes  en 
;anté. 

Charhomée  de  bœuf  en  papillottes. 

Prenez  une  charbonnée  ou  côte  de  bœuf,  coû- 
tez proprement , mettez  la  cuire  à petit  feu  , 
avec  du  bouillon  ou  une  chopine  d’eau , un  peu 
lie  fel  & de  poivre  : quand  elle  fera  cuite,  faites 
icduire  la  fàuce  : qu’elle  s’attache  toute  après 
.ta  côte;  enfuite  vous  la  mettrez  mariner  avec 
Ide  l’huile  ou  du  beurre  , perfil,  ciboule  , ccha- 
. ottes,  champignons , le  tout  haché  très- fin,  un 
■5eu  de  bafilic  en  poudre;  mettez  la  côte  dam 
ane  feuille  de  papier  blanc  avec  toute  fa  mari- 
nade , pliez  le  papier  comme  une  pupillotte , 
^raiffçz»la  en  ■ dehors  » & la  mettez  fur  le  gril 
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7<Î  La  CUISINIERE 
flvccune  feuille  de  papier  de/fous  aufli  graiflee, 
faites  griller  à petit  feu  des  deux  côtés.  Servez 
avec  le  papier. 

Vfi^ge  de  la  poitrine  de  Bieuf. 

La  poitrine  & le  tendron  de  poitrine  font  les 
pièces  les  plus  eftimées  après  la  culotte  pour 
fcrvir  fur  une  table  ; elles  fe  peuvent  accommo- 
der de  la  même  fatjon  que  la  culotte.  Voyez  a- 
devant  culotte  de  Boeuf. 

Tendrons  de  Bsuf  h l' Allemande. 

Prenez  deux  ou  trois  livres  de  poitrine  de 
bœuf  que  vous  coupez  proprement  en  trois  ou 
quatre  morceaux  égaux  ; faites-les  blanchir  un 
jnlfant  à l’eau  bouillante.  Faites  aufli  blanchir 
un  bon  quart-d’hcure  la  moitié  d’un  gros  chou  , 
mettez  cuire  la  poitrine  de  bœuf  avec  un  peu 
de  bouillon , un  bouquet  de  perlil  , ciboule,  une 
gouife  d’ail , deux  clous  de  girofle , une  feuille 
d 3 laurier,  un  peu  de  thym,  bafilic  : une  heure 
après  vous  y mettez  le  chou  coupé  en  trois  mor- 
ceaux bien  preflé  & ficelé  avec  quatre  gros 
oignons  entiers;  & lorfquele  tout  fera  prefque 
cuit , vous  mettrez  quatre  faucifles,  un  peu  def-^ 
fel  gros  poivre  ; achevez  de  faire  cuire,  qu’il 
refte  peu  de  fauce.  Mettez  égoutter  la  vian- 
de & les  légumes  , élTuyez-les  de  leur  graifle 
avec  un  linge;  dreflez  le  bœuf  dans  le  milieu 
du  plat;  les  choux  & les  oignons  autour  , les 
faucifles  par-deflTus  ; paffez  la  fauce  au  tamis, 

& la  dégraiifez.  Servez  fur  le  rageût.  Il  faut  cinq 
ou  fix  heures  pour  la  cuilTou  des  tendrons.de 
bœuf. 
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Bourgeo  I SE. 

Bieuf  en  Miroton. 

Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cuit  dans  la  mar- 
nite  j 11  vous  en  avez  de  la  veille , il  fera  auflî 
on  ; coupez-’e  par  tranches  fort  minces  î prê- 
tez le  plat  que  vous  devez  fervir  , mettez  dans 
J fond  deux  cuillerées  de  coulis,  perfil,  ciboule, 
.lapres  , anchois , une  petite  pointe  d’ail,  le  tout 
i.aché  très  fin,  Tel,  gros  poivre;  arrangez  delfus 
’cos  morceaux  de  tranches  de  bœuf,  6c  les  alTai- 
bânnez  par-deflus  comme  vous  avez  fait  deflbus, 
couvrez  votre  plat,  & le  mettez  bouillir  douce- 
laent  fur  un  fourneau  pendant  une  demi-heure, 
« fervez  à courte  fauce. 

B'jeuf  an  four. 

IPrenez  ce  que  vous  jugerez  à propos  det  ui- 
Ihes  de  bœuf,  que  vous  hachez  avec  la  moitié 
naoins  de  graiife  de  bœuf  , enfuite  mettez  la 
l'iandc  dans  une  cad'erole  avec  du  lard  maigre 
coupé  en  petits  dez  , perfil , ciboule , champi- 
nions , deux  échalottes  , le  tout  haché  très- fin; 
;el,  gros  poivre,  un  poiflfon  d’eau-de-vie,  quatre 
aunes  d’œuf;  mêlez  bien  le  tout  enfemble,  fon- 
eez  une  caiTeroIe  ou  une  terrine  de  là  grandeur 
de  votre  viande  , avec  des  bardés  de  lard',  met- 
:ez  y la  viande  d'e'/Tus  bien  ferrée,  couvrez  avec 
in  couverc’e  & bouchez  les  bords  avec  de  la  fa- 
illie délayée  avec  un  peu  de  vinaigre  ; mettez 
Luire  au  four  pendant  trois  ou  quatre  heures.  Si 
tous  le  'fervez  chaud  pour  entrée  , vous  ôterez 
es  bardes  de  larduSc  dégraiiferez  la  fauce  : pour 
intremets , laiifez-le  refroidir  dans  facuiifon. 
Hachis  de  Betif. 

Hachez  très-fin  trois  ou  quatre  oignons , 8c 
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!cs  mettez  dans  une  càfl’erolc  avec  un  peii  de 
beurre,  pa'flcz-les.  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  prefque  cuits.  Mettez.y  une  bonne  pin-  jm' 
cée  de  farine  que  vous  remuez  jufqu’à  ce  qu’elle  \& 
foit  d’une  couleur  dorée  j mouillez  avec  du|;!t 
bouillon  , un  demi  verre  de  vin  , fel , gros  poi- 
vre ; laiifez  bouillir  jufqu’à  ce  que  l’oignon  foit |rf; 
cuit  , & qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce , mettez-y 
du  bœuf  haché  , faites -le  bouillir  pour  qu’4 
prenne  goût  avec  l’oignon  : en  feryant , met- 
tez-v une  cuillerée  de  moutarde  ou  un  ôlet  de 
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X41ES  parties  du  mouton  , qui  font  le  plus  eu 
plage  dans  la  cuilîne , font  : 


Le  gigot , 

Le  carré , 

L’épaule , 

Le  collet , ou  bout 
Liigneuif. 

Les  rôts  de  biffe  , 
La  poitrine. 


Le  filet , 

La  langue , 

Les  rognons  , 

Les  rognons  extérieurs 
' appellés  anïmelles, 

Les  pieds , 

La  queue. 


l\bt  àe  biffe  âe  plufteur s façons. 

Il  fe  met  entier  à la  broche  , piqué  de  pptit 
lard,  fervi  dans  fon  jus  pour  piece  de  milicUy  A 
fe  met  ai  JJ]  àja  finit  e Menehoult  .-(.pour.  Ipfs 
vous  le  faites  cuire  à la  braife  que  vous  faites 
comme  celle  de  la  langue  de  bauf/«^e 
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umid  il  cft  cuit , vous  le  pauez  & lui  fiiitcs 
tendre  couleur  au  Four,  & fervez  dcdous  une 
nnnefaucei  vous  pouvez  aufll , quand  il  cil 
cen  pique,  le  faire  cuire  comme  un  fricandeau, 
le  glacer  de  même. 

On  le  fert  encore  cmf  à la  braife , &déguiFé 
liQc  difïerens  ragoûts  de  légumes , ou  dillérea- 
is  faiices. 

Gigot  de  mouton  h In  Périgord. 

Le  gigot  de  mouton  , qui  fait  une  partie  du 
li^t  de  biffe  , fe  prépare  auffi  de  la  même  faqon, 
fe  diverfifie  davantage , comme  ù la  Périgord  i 
:ourlors  vous  prenez  des  truffes  que  vous  cou- 
izz  en  petits  lardons  j vous  coupez  auifi  du 
rrd  delà  même  façon,  que  vous  remuez;  enfem- 
ee  avec  fel  & fines  épices  , perfil , ciboule  , une 
pointe  d’ail,  le  tout  haché.  Lardez  par-tout 
potre  gigot  de  vos  truffes  & lard  -,  enveloppez- 
pendant  deux  jours  dans  du  papier,  de  façon 
ui’il  ne  prenne  point  l’air  , faites-le  cuire  cinq 
ures , à petit  feu  dans  une  cnfferole , dans  fou 
ns  enveloppé  de  tranches  de  veau  & de  lard, 
imand  il  ef’t  cuit,  dégrailllz  la  faiice  où  il  a cuit} 
’outez  y une  cuillerée  de  coulis  & l’ervez. 

Gigot  de  mouton  aux  légumes  glacées. 
Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  dd 
graiffe  & du  bout  du  manche  i ficelez  le  &le 
tettez  dans  une  marmite  avec  bon  bouillon, 
petit rrenez  la  moitié  d’un  chou,  une  douzaine  de 
ccines  que  vous  tournez  en  rond  , fix  groà. 
pgnons , trois  pieds  de  céleri , fix  navets  -,  faites 
janchir  le  tout  cnfemble  un  demi-quart  d’heu- 
. , retirez- le  enfuite  dans  l’eau  fraîche , preffez 
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80  La  CUISINIERE 
ïe  tout  pour  qu’il  ne  refte  point  d’eau.  Ficelez  i' 
le  chou  & le  céleri , mettez  toutes  ces  légumes  0* 
cuire  avec  le  gigot,  aflaifonnez  le  gigot  & y 
mettez  très  peu  de  fel.  Quand  le  tout  eft  cuit , 
retirez  le  gigot  & les  légumes  fur  un  plat, 
ciTuyez  la  grailTc  qui  refte  après  avec  un  linge 
blanc  } dreftez  le  gigot  fur  le  plat  que  vous  de- 
vez fervir,  les  légumes  autour:  vous  prenez 
en  fuite  le  bouillon  qui  a fervi  à cuire  votre  gi- 
got, dégraiifez-Ie  & le  paflez  au  tamis, 'faites- 
le  réduire  à deux  cuillerées , c’eft  ce  qui  fait 
votre  glace.  Mettez-Ia  légèrement  fur  le  gigot 
Si  les  légumes  pour  les  glacer  également  i en-"  ‘ 
fuite  vous  mettrez  un  coulis  clair  dans  la  caife- 
Tole  qui  a réduit  la  glace  pour  en  détacher  ce 
qui  refte  : paifez  cette  fause  au  tamis  pour  être 
plus  claire  , alfaifonnez-la  d’un  bon  goCit , & 
îervez  fur  les  légumes  fans  toucher  à la  glace. 

Gigot  de  mouton  h la  perjîllade. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  & 
ficelez  , faites-le  cuire  cinq  heures  avec  du 
bouillon  , très-peu  de  fel , mettez  y un  bouquet 
garni.  Quand  le  gigot  eft  cuit,  retirez  le,  & 
faites  réduire  le  bouillon  après  l’avoir  dégraiifé , jjvj; 
3ufqu’à  ce  qu’il  foit  en  glace,  remettez  enfuite 
le  gigot  dans  la  même  caiferole , pour  qu’il 
prenne  toute  la  fubftancc  de  la  viande  ; ayez 
foin  de  le  remuer  , crainte  qu’il  ne  s’attache. 
Qiiand  il  ne  refte  plus  de  faucc  dans  la  calfe- 
rble  , dreifez  legigot  (ur  le  plat  que  vous  devez 
iérvir,  mettez  dans  la  caiferole  un  coulis  clair 
pour  détacher  ce  qui  refte.  Vous  avez  tout  prêt 
une  bonne  pincée  de  pcifil  que  vous  faites  blan- 
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Bourgeoise.  Si 
l:hir  un  demi-quart-d’heure  dans  l’eau  bouii- 
ante , retirez-!e  à l’eau  fraîche  , prelfez-le  & 
eï  hachez  très  fin  , mettez  le  perfi!  dans  votre 
iiàuce  & raflaifonnez  de  bon  goût  : fervez  lî- 
idclîus  le  gigot. 

Gi^oû  moût  ou  n h poele. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié  , cou- 
'oez-en  quat  e morceaux  en  tranche , dans  toute 
nâ  grandeur , de  l’épaiffeur  de  deux  doigts  , lar- 
idez  les  avec  du  lard  airaifonné  Je  pcrfil,  ciboule, 
l’hampignons  , une  pointe  d’ail  haché , Tel , poi- 
vre ; foncez  une  calferole  de  quelques  bardes 
!dè  lard  , tranches  d’oignons , mettez  les  mor- 
:;eaux  de  gigot  delTus , couvrez  bien  la  calferole, 
yic  faites  cuire  à très-petit  feu  dans  fôn  jüs.  A la 
moitié  de  là  cuifon  , vous  y mettrez  u'n  verre 
lie  vin  blanc;  quand  ils  feront  cuits  , vous 
^'légrailferez  la  fauce  : Ci  vous  avez  du  cou'is, 
l'mus  y en  mettrez  un  peu,  & fervirez  à courte 
/au  ce. 

Gigot  de  mouton,  à la  Génoife.  ' 

1 - t 

Ayez  un  bon  gigot,  de  mouton  mortifié  , le- 
i/ez-en  la  peau  fans  la  détacher  du  manche, 
ardez  toute  la  cliair  avec  du  céleri  ^ moitié 
cuit  dans  une  braife  ou  du  bouillon  , des  cor- 
liiichons  coupés  en  .gro^rjaitdons  , quelques 
oranches  d’eftragon  blanchivdfU  lar4  ,,ie'tout 
vflaifoniné  légèrement & quelques^ filets  d’an.- 
:hois.  Renjettez  la  peau  par-deifus , de  f.iqoii 
ii|u’il  n’y  paroilTe  point  ; arrêtez-la  avec  de  la 
■:icelle,  crainte  qu’elle  lie  fe  retire  en  cuifant  ; 
alites  cuire  votre  gigot  à la  broche  comme  à 
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l’ordinaire  : fcrvcz  avec  une  fauce  où  vous 
mettrez  un  peu  d'échalotte. 

G'tgQt  de  mouton  n Peau.  ‘ 

Appropriez  le  manche  d’un  gigot  en  coupant 
un  peu  le  bout  pour  qu’il  ne  Toit  pas  fi  long  ; 
lardez  la  chair  , fi  vous  le  voulez  , avec  du  lard 
& quelques  filets  d’anchois  i fi  vous  le  lailTez 
fans  lé  larder,  vous  mettrez  un  peu, plus.de  fel 
dans  la  cuifon  V ficelez- le,  & le  mettez  dans, 
une  marmite  jufte  à fa  grandeur  , avec  une  cKo- 
pine  d’eau  & autant  de  bouillon  j faites  bouillir 
& écumer , enfuite  vous  y mettrez  un  bouquet 
de  perfil,,,  ciboule  , une  demi-gop0e  d’ail , trois 
échalüttés,  deux  clous  de  girpfle  , deux  , oi- 
gnons , une  carotte  & un  panais.  Quand  le 
gigot  fera  cuit , palTez  le  bouillon  dans  un  ta- 
mis , & le  dégrailfez  , raettez-le  fur  le  feu  pour 
le*laifl’er  réduire  jufqu’à  çe.  qu’il  foit  en  glace 
comme  un  fricandeau  j mettez  cette. glace  p.ir- 
deifus  le  gigot  j après  vous  mettrez  quelques 
cuillerées,  de  bouillon  dans  la.calferole  pour  dé- 
tacher cè  qui  refte -,  fi  vous  avez  un  peu  de 
coulis , vous  en  méttVez  à la  place  du  bouillon  : 
vous  la  fervirez  delfüus  le  gigot  après  l’avoir 
paJÎee  au  tamis. 

Gigot  à PAngloife. 

Coupez-en  un  peu  le  manche  ^ la  peau  fiv 
l’os  du' jei’nt-pour -pouvoir  plier  lè  manèhe  fins 
défigurer  le' gigOt  'î*  lâfdez*  le  tout  en  travers 
£vee  du  gros  lards  ficelez  le  gig»'V&  le  mettez 
dans  une  marmite  jufte  à fa  grandeur,  avec  du 
bouillon  , un  bouquet  de  perfil , ciboule,  une 
g,ouife  d'ail  trois  deus  de  girofle  „ luifr 
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;ruille  de  laurier  , thym  , ba-fiüc  , fel  ,•  poi- 
rrc  î lorfqu’il  eft  cuit,  mettcz-le  égoutter-  & ' 
liiTuyez  fa  grailfc  avec  un  linge  : fervex  - le 
I vvec  une  faucc  faite  de  ccttc  façon.  Mettez  dans 
I rne  calTerole  un  verre  de  bouillon  & prefqu’au- 
I ant  de  coulis , des  câpres  , un  anchois  , un  peu 
ce  perfil , ciboule  , une  échalotte , un  )auno( 
”œufdur,  le  tout  haché  très-fin  ; faites  bouilli? 
ceux  ou  trois  bouillons.  Servez  fur  le  gigot. 

Gigot  aux  choux- jleiirs. 

Faites-le  cuire  de  la  même  façon  que  le  pre--- 
cèdent.  Après  l’avoir  dreflé  fur  le  plat  que  vou'J 
Idevez  fervir  , vous  y mettrez  tout  autour  des 
fhoux  fleurs  que  vous  aurez  fait  blanchir  un 
moment  à l’eau  bouillante  , & les  mettrez  après* 
jiians  une  autre  eau  bouillante  pour  les  faire' 

I luire  avec  un  morceau  de  beurre  & du  feh 
^orfqu’ils  feront  cuits  & bien  égouttés  , vous 
tes  arrangerez  bien  proprement  autour  du  gû- 
’cot , la  fleur  en  haut}  mettez  par-deifus  une' 

■ )onne  fauce  laite  avec  un  coulis  ordiiiaire  ^ 
un  morceau  de  beurre  , fel , gros  poivre  ; faites- 
ja  lier  fur  le  feu  : en  lervant , vous  y mcttrc2 
ujn  petit  filet  de  vinaigre. 

Gigot  aux  choux-jleurs  glacés  de  Parmefau. 
Vous  'fanes  cuire  le  gigot  & les  choux-fleurs! 
ide  la  même  façon  que  le  précédent , à cettC 
l'diliércnce  qu’il  faut  moins  de  fel.  Le  tout  étant 
c:uit  , vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fer-- 
:twir , mettez  y un  peu  de  fauce  de  la  même'qui? 
Ijha  précédente,  couvrez  la  fiucc  avec  .du'p-ar-- 
jomefan  râpé  , arrofez  en  tout  le  deflus  avec  \e 
jjnelhmt  de  la  même  fauce,  & fur  1 1 fàucc  met-- 
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tez-y  du  parrneTan.  Mettez  votre  plat  fur  un 
fourneau  doux  , couvrcz-le  avec  un  couvercle 
de  tourtiere  & du  feu  deflus  , jufqu’à  ce  qu’elle 
fbit  d une  belle  couleur  dorée  & à courte  fauce. 
Avant  de  fervir , elfuycz  les  bords  du  plat , 
& égouttez  la  graiffe  qui  fe  trouve  au-dcfliis 
de  la  fauce. 

. Gigot  aux  Coruichons. 

Mettez  cuire  un  gigot  de  mouton  dans  une 
marmite  jufte  à fa  grandeur  , avec  un  peu  de 
bouillon  ou  de  l’eau , un  bouquet  de  perfil , 
ciboule  , une  goulfe  d’ail , trois  clous  de  girofle , 
thym  , laurier  , bafilic  , deux  oignons  , deux 
carottes  , un  panais,  fel , poivre.  Qiiand  il  eft 
cuit , pafléz  la  fauce  au  tamis  &.  la  dégraiifez  , 
faites-la  réduire  en  glace,  mettez -la  partout 
defliis  le  gigot  , & fervez  deiTous  un  ragoût  de 
cornichons  qui  fe  fait  en  mettant  des  corni- 
chons coupés  en  deux  ou  trois  morceaux  fui- 
vant  leur  groffeur,  ratiiTcz-les  un  peu  & les 
fiites  blanchir  un  inftant  à l’eau  bouillante 
pour  leur  ôter  la  force  du  vinaigre  , & les  met- 
tez dans  une  fauce  liée. 

* Gigot  de  mouton  k la  Servante. 

L’on  prend  un  gigot  rond  : après  avoir  un 
peu  coupé  le  joint  du  manche  pour  le  courber  , 
en  le  met  cuire  dans  une  marmite  ou  terrine 
julte  H fa  grandeur,  avec  un  demi-feptier  d’eau  , 
un  bouquet  de  perfil,  ciboule  , deu,\  échalottes  , 
une  demi-feuille  de  laurier  , & quelques  feuilles 
de  bafilic  , cuit  à petit  leu  , la  lance  courte  & 
dégraifl'ée  , on  y met  gros  comme  une  noix  de 
beurre  , que  l’on  a manié  avec  de  la  farine , uu 
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'jaune  d’œuf  dur  haché,  des  câpres  entières: 
(on  fait  lier  cette  fauce  fur  le  feu  pour  la  fervir 
(deflbus  le  gigot. 

^ Gigot  de  monioyi  en  Grenadin. 

On  coupe  le  gigot  par  morceaux  de  la  groH. 
Ifeur  d’une  brioche  d’tin  fol  : on  pique  de  lard 
jfin  tout  le  deflus , pour  les  faire  cuire  comme 
(des  fricandeaux  , après  qu’ils  font  bien  glacés  : 
(on  fert  ces  grenadins  avec  un  ragoût  fait  de  ris 
(de  veau,  champignons  & cu's  d’artichaux  que 
1 l’on  entremêle  avec  les  grenadins  , en  prenant 
I garde  de  mettre  de  la  fauce  fur  les  fricandeaux. 

• On  trouvera  la  façon  de  faire  ce  ragoût , à l’ar- 
ticle des  ragoûts.  Pour  donner  plus  de  corps  à 
celui-ci  , on  détache  avec  une  cuiller  & une 
cuillerée  de  bouillon  , tout  ce  qui  cft  attaché  à 
la  calferole  où  l’on  a glacé  les  grenadins  pour 
le  mettre  dans  le  ragoût.  ' 

* Gigot  de  mouton  à la  fainte  Menehoult. 

On  larde  un  gigot  avec  du  gros  lard  , perfil , 
ciboule  , échalotte  , un  peu  de  bafilic  , le  tout 
haché  5 fel , poivre  ; on  le  fait  cuire  à petit 
feu  avec  un  verre  d’eau  : la  cuifon  faite , on 
prend  le  gras  de  la  fauce  & un  peu  de  bouillon 
l’on  y ajoute  gros  comme  une  noix  de  beurre  , 
beaucoup  manié  de  farine  , deux  jaunes  d’œufs 
cruds  : on  fait  lier  cette  fauce  fur  le  feu  bien 
epaifle.  On  l’étend  fur  tout  le  delfus  du  gigot, 
que  l’on  pane  avec  de  la  mie  de  pain  ; on 
l’arrofe  enfuite  légèrement  avec  du  beurre 
chaud  ou  de  la'graiife,  pour  lui  faire  prendre 
au  four , ou  deiTous  un  couvercle  de  tourtiere, 
une  belle  couleur  dorée  : ou  le  fort  avec  fa 


85  La  C u I s 1 n I e r., e 

fauce  , que  l’on  met  dans  le  plat  fans  mouiller 
le  delfus  du  gipot. 

Gigot  ds  mouton  h la  Martine. 

On  le  larde  de  gros  lard,  enfuiteon  le  fait 
mariner  vingt-  quatre  heures  avec  de  l’huüe  , 
perfil , ciboule  , échalottes  , une  demi  - feuille 
de  laurier  , un  peu  de  baliltc  , le  tout  fans  être 
haché  , fel  , poivre  : on  le  fait  cuire  à petit  feu 
avec  un  demi-feptier  de  vin  blanc  , & fa  mari- 
nade ; la  cuifon  faite  , la  fauce  bien  dégraiifée 
& paffée  au  tamis  , on  y ajoute  un  peu  de  cou- 
lis , on  la  fait  réduire  fur  le  feu  , li  elle  eft  trop 
longue  pour  la  fervir  fur  le  gigot.  Au  défaut 
de  coulis  , l’on  y peut  mettre  de  la  chapelure 
de  pain  bien  fine  pour  lier  la  fauce. 

’ Gigot  à la  Régence. 

Coupez  un  gigot  de  mouton  en  travers , en 
trois  ou  quatre  morceaux  , lardez  chaque  mor- 
ceau de  gros  lard  alTaifonné  de  fel , fines  épices  , 
fines  herbes  hachées  •,  faites  les  cuire  de  la  même 
faqon  que  le  bœuf  à la  royale  , que  vous  trouve- 
rez page  73.  Vous  le  lervirez  chaud  pour  en- 
trée , ou  froid  pour  entremets. 

Gigot  à la  Royale.  ‘ 

Faites  cuire  un  gigot  de  mouton  à la  braife, 
de  la  même  faqon  que  celui  aux  choux-fleurs  , 
& Servez  delfus  un  ragoût  mêlé  de  ris  de  veau , 
champignons  , petits  œufs.  Pour  faire  ce  ragoût 
vous  faites  dégorger  dans  de  l’eau  tiede  un  ris 
de  veau  , & le  faites  blanchir  un  demi-quart 
d’heure  à l’eau  bouillante  ; retirez  - le  a l’eaii 
fraîche  » & le  coupez  en  gros  dez.  Après  avoir 
6té  le  cornet  X mcttez-le  dans  une  caifcrule 
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iwec  des  champignons  coupés  d«  la  même  ia- 
;cori  , paflez-les  fur  lec  feu  avec  un  bouquet  de 
'oerfil , ciboule  , deux  clous  de  girofle  , une 
(Üemi-goufle  d’ail  j enfuite  vous  y mettrez  une 
’ iibincée  de  farine  , mouillez  après  moitié  jus  & 
' 1 moitié  bouillon  ; faites  cuire  à très-petit  feu  j 
‘ i ilflaifonnez  de  fel,  ■ gros  poivre  ; la  cuifon  pref- 
ijijue  faite  , vous  le  dégraiifez  & y mettez  vos 
• I petits  œufs  que  vous  avez  fait  blanchir  aupa- 
‘ ) .-avant  dans  l’eau  bouillante.  Il  faut  les  retirer 
' j 1 l’eau  fraîche  pour  ôter  la  petite  peau  qui  fe 
5 i trouve  deifus  : après  qu’ils  auront  bouillis  un 
‘ i Hemi-quart- d’heure  dans  le  ragoût,  ajoutez  y 
' itm  jus  de  citron  ou  un  petit  filet  de  vinaigrer 

I Vervez'fur  le  gigof.  Si  vous  avez  du  coulis  à 
i mettre  dans  le  ragoût,  vous  y mettrez  moins 

1 I fie  farine  & de  jus.  Pour  les  petits  œufs , comme 
h>n  n’a  pas  toujours  la  commodité  d’en  avoir, 

, I l’on  en  peut  faire  de  cette  faqoiii  Faites  durcir 
: I deux  œufs,  prenez  - en  les  jaunes  que  vous 
. j mettrez  dans  un  mortier  avec  une  demi  pinCée 
fie  Ici  , pilez-les  & y ajoutez  un  jaune  d’œuf 
:crud.  Lorfqu’üs  font  bien  mêlés  enfemble  , il 
haut  les  retirer  pour  les  mettre  fur  une  table  j 

II  ooudrez  d’un  peu  de  farine  j roulez-les  en  façort 
^ Id’ime  petite  faucilfe,  ik  les  coupez  en  très-petits 

hmorceaux  égaux.  Rbuléz  chaque  morceau  dans 
|ee  creux  de  vos  mains  un  peu  farinées  pour  les 
. itarrondir  , & les  mettez  à mefure  fur  une  affiet- 
i;e.  Vous  les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante 
I j|)our  les  fitire  cuire  un  inllant,  retirez  les  à 
|r’'eau  fraîche  , & les  mettez  égoutter  fur  ua 
uainis  avant  q^ue  de  les  mettre  dans  Le  ra;;o'ÎJSi. 
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Ce  ragoût , vous  fert  à mafquer  pliifieurs  fortes 
de  viandes  en  entrée  i & quand  il  eft  feul , on 
le  fcrt  pour  entremets.  i 

Gigot  à la  Mailly. 

Il  fe  fert  en  défoifant  le  gigot , à la  réferve 
du  manche  ; enfuite  vous  faites  des  trous  par- 
tout le  dedans  fans  percer  la  peau  , pour  y met- 
tre un  falpicon  fait  de  cette  faqon.  Coupez  du 
lard un  peu  de  jambon  , des  champignons , 
des  cornichons  en  dez  i aifaifonnez  de  fel , 
fines  épices  mêlées,  perfil , ciboules  hachées , 
thym  , laurier,  bafilic  en  poudre  j maniez  le 
tout  enfemble  & le  faites  entrer  par  tout  dans 
le  gigot.  Enfuite  vous  le  ficelez  & le  mettez 
dans  une.calferole  avec  un  verre  de  bouillon 
& autant  de  vin  blanc,  un  oignon  , une  carot- 
te , un  panais;  faites-le  cuire  à petit  feu  bien 
étoulfé , pendant  cinq  heures.  Lorfqu’il  eft 
cuit,  vous ‘dégrailTez  da  fauce  & la  palfez  au 
au  tamis;  faites-la  réduire  fur  le  feu  fi  elle  eft 
trop  longue  : ajoutez.y  un  peu  de  coulis  pour 
la  lier.  Servez  fur  le  gigot. 

Gigot  à la  Sultane. 

Vous  faites  un  peu  de  farce  avec  gros  comme 
un  œuf  de  rouelle  de  veau  , une  fois  autant  de 
graiife  de  bœuf  que  vous  hachez  enfemble  ; 
ajoutez-y  perfil,  cibouléi  hachés  , un  jaune 
tbœuf  crud , cuillerée  d’eau  de-vie  , fcl , poi- 
vre ; faites  des  trous  dans  tout  le  delîus  du  gi- 
got pour  y faite  entrer  cette  farce  ; faites  - le 
cuire  à la  broche  enveloppé  de  papier  : lorfqu'il 
eft  cuit,  vous  le  fervez  avec  une  fauce  faite  de 
cette  façon,  Mettez  dans  une  ciiiferolc  un  demi 
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ccptier  de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon, 
'jerfil  , ciboule,  une  demi-feuille  de  laurier  i 
thym  , bafilic  , une  gouffe  d’ail,  deux  clous  de 
:^iroflc  , une  carotte  , la  moitié  d’un  panais  , 
Tel,  gros  poivre;  faites  bouillir  pendant  une 
ilicure  à petit  feu  , que  la  fauce  foit  réduite  à 
moitié:  paiTcz-la  au  tamis  , mettez-y  après  un 
nxuf  dur  haché  une  pincée  de  pcrfîl  blanchi 
hhaché  très-fin  , gros  comme  une  noix  de  beurre 
rnianié  de  farine  : faites  lier  furie  feu  , & feivez 
de  gigot. 

Gigot  fameVj. 

Lardez -le  par -tout  avec  quelques  corni- 
cchons  , du  jambon  & du  lard,  le  tout  coupé 
cen  lardons  ; ficelez  - le  & le  mettez  dans  une 
rmarmite  jufle  à fa  grandeur,  avec  un  demi- 
feptier  de  bouillon , un  verre  de  vin  blanc , 
lUne  tranche  de  jambon  , un  bouquet  de  perfil , 
«rfboule  , trois  clous  de  girefle , une  gouffe  d’ail , 
cthym  , laurier  , bafilic.  Faites  cuire  à petit  feu 
pendant  trois  ou  quatre  heures , enfuite  vous 
paffez  une  partie  de  fa  fauce  au  tamis.  Dégraif- 
fez-la , & y mettez  trois  jaunes  d’œufs  durs 
hachés  , des  câpres  , anchois , perfil  blanchi  ; 
ajoutez-y  la  tranche  de  jambon  qui  a cuit  avec 
le  gigot , hachez  le  tout  très-fin  , mettez-y  un 
petit  morceau  de  beurre  manié  de  farine  , faites 
lier  la  fauce  fur  le  feu  , & iervez  fur  le  gigot. 
Du  Carré  de  Mouton. 

Côtelettes  de  moutons  grillées^ 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes 
lun  peu  épaiffes , coupçz  un  peu  le  bout  des 
(Côtes  pour  qu’elles  ne  foient  pas  fi  longues , 
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parez  les  bouts  & trempez  les  côtelettes  dans 
du  beurre  frais  fondu  , ou  de  la  bonne  huile  ; 
aiTaifonnez  de  fel  , poivre,  perfil  , ciboules, 
champignons , le  tout  haché.  Faites  tenir  après  t** 
les  côtelettes  le  plus  d’airaifonnement  que  vous 
pourrez  , & les  panez  de  mie  de  pain  fine.  ‘ 
Faites-les  cuire  à petit  feu  fur  le  gril  ; en  cui- 
faut  vous  les  arroferez  avec  le  reltant  de  l’aiTai-  i 
fonnement  pour  qu’elles  ne  foie  it  pas  feches  & 
qu’elles  foient  d’une  belle  couleur  dorée  : vous  ' S 
les  fervez  fans  fauce  , ou  bien  avec  un  jus  clair 
où  il  y a un  peu  de  verjus  , fel , gros  poivre.  : 

Carré  de  mouton  en  terrine  , n fangloife  , aux  \ 

lentilles. 

Il  faut  le  couper  en  côtelettes,  Faites-le  cuire 
avec  du  bon  bouillon  , très-peu  de  fel , un  bou- 
quet garni  ; faites  cuire  auflî  un  litron  de  len- 
tilles à la  reine  avec  du  bouillon.  Quand  elles 
font  cuites  , palfez-les  en  purée , & mettez  cette 
purée  de  lentilles  avec  des  côtelettes  de  mouton 
cuites  & leurs  aifaifonnemens  : fi  le  coulis  fe 
trouve  trop  clair  , faites-le  réduire  fur  le  feu. 

V üus  prenez  après  une  terrine  propre  à fervir 
fur  table  , & qui  foulfre  le  feu  i vous  mettez  I 
les  côtelettes  dedans  avec  la  moitié  du  coulis  , j 
& couvrez  avec  de  la  mie  de  pain  grillé  d’un 
côté  ; mettez  enfuite  votre  terrine  dans  le  fc/ur ,, 
qu’elle  bouille  pendant  une  heure.  Qijand  vous  •; 
êtes  prêt  à fervir  , mettez  dedans  le  refte  du 
coulis. 

Côtelettes  de  mouton  en  robe  de  chambre. 

Faites-les  cuire  avec  du  bouillon,  très-peu 
de  fel , un  bouquet  garni.  Quand  elles  font  cui- 
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ess  , dégraiire/ le  boiiilloiii&  le  pallcz  au  tamis  } 
aites-le  réduire  en  glace  , & mettez  dedans  les 
tôtelettes  pour  les  glacer  , retirez- les  après  les 
woir  glacées  pour  les  mettre  refroidir.  Prenez 
de  la  rouelle  de  veau  , graille  de  bœuf,  pour 
..aire  une  farce  , avec  deux  œufs  , fcl , poivre , 
loerfil , ciboule , champignons , le  tout  haché  : 
Ik.  mouillez,  la  farce  avec  de  la  crème.  Envelop- 
pez chaque  côtelette  avec  cette  farce , mettez- 
CES  fur  unç  tourtiere  les  panez  de  mie  de 
)jain  , faites-les  cuire  au  four.  Quand  elles  font 
ile  belle  couleur^  mettez- les  égoutter  de  leur 
;çraiire,&  fervez  delTous  une  bonne  fauce  claire. 

* Carré  de  mouton  aux  Epinars. 

Coupez  les  os  qui  font  au-deflbus  du  filet  eu 
jaiflant  tçnir  tout  le  filet  après  les  côtes , en- 
ùiité  on  met  le  carré  dans  une  çaflerole  jufte  à 
Ta  grandeur  , pour  le  faire  cuire  avec  du  bouil- 
lon , un  bouquet  de  perfîl , ciboule  , un  peu 
pe  bafilic  , très-peu  de  fel } la  cuifon  faite,  le 
|£ond  de  la  fauce  dégraiflée  , on  la  lailTe  réduire 
p^u^qu’à  ce  qu’elle  foit  de  l’épaifTeur  d’une  crème 
wdouble  , & on  l’étend  fur  tout  le  deifus  du 
kearré.  L’on  a un  ragoût  d’épinars,  fait  ainfi  : 
|ccuits  cinq  ou  fix  bouillons  dans  de  l’eau  , bien 
Ipprefles  & un  peu  hachés , on  les  palTe  furie  feu 
laavec  du  beurre , une  bonne  pincée  de  farine 
iimouillée  avec  un  peu  de  bouillon , & du  jus 
jaaflaifonné  de  fel  , on  les  laiflé  cuire  jufqu’à 
cee  qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce  ; après  que  l’on  a. 
I^lacé  le  carré  , on  met  les  épinars  dans  la  caflfe- 
jirple  où  il  a cuit , pour  y faire  deux  bouillons 
jeeu  les  remuant , pour  qu’il  prenne  la  confif- 
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»eeuille  de  laurier,  trois  ou  quatre  feuilles  d’ef- 
rragoii  aufli  hachées  j lardez  tout  le  filet  avec  le 
lard  & les  anchois  5 mettez  le  carré  avec  toutes 
:ees  .fines  herbes  dans  une  caflTerole,  mouillez 
iHvec  un  verre  de  vin  blanc  & autant  de  bouil- 
üon  ; faites  cuire  à petit  feu  pendant  trois  heu- 
res. Lorfqu’il  eft  cuit , dégrailTez  la  fauce,  & y 
mettez  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
iwec  une  pincée  de  farine  ; faites  lier  la  fauce 
fur  le  feu , & la  fetvez  fur  le  carré. 

Côtelettes  de  mouton  à la  purée  de  navets.  , 
Ayez  huit  ou  douze  navets,  fuivant  leur 
"rôdeur  , qu’ils  foient  tendres.  Après  les  avoir 
ratiiTés  & lavés,  coupez-les  en  petits  morceaux  ; 
iàites-les  blanchir  un  demi-quart-d’heure  à l’eau 
3)ouillante.  Quand  ils  feront  égouttés  , mettez- 
ees  dans  une  calTerole  avec  un  morceau  de  beur- 
re , & les  paffez  fur  le  feu  en  les  remuant  fou- 
lent jufqu’à  ce  qu’ils  foient  colorés  ; alors  vous 
t mettrez  une  bonne  pincée  de  farine,  fel, 
3>oivre  deux  échalottes  hachées.  Mouillez  avec 
:'du  bouillon  , faites  bouillir  à petit  feu  jufqu’à 
;:e  que  les  navets  foient  en  marmelade  épailfe  : 
ivous  les  palfcz  au  travers  d’une  palfoire.  Pen- 
idant  qu’ils  cuifent  vous  coupez  un  carré  de 
imouton  en  côtelettes  que  vous  faites  mariner 
invec  du  fel , poivre  , un  peu  de  graiiïe  du  der- 
wt  irriere  de  la  marmite  ou  un  peu  d’huile  : faites- 
U’i  jjees  griller  en  arrofant  avec  le  reftant  de  la  mari- 
uï  jtnade  : fervez  fur  la  purée  de  navets. 

Iî5  Côtelettes  de  mouton  à la  marinière. 

w-  I Coupez  un  quarré  de  mouton  en  côtelettes 
ïii-  ^jue  vous  appropriez  pour  qu’e4es  foient  un 
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peu  courtes  & épaifles  ; mette2-!es  dans  une 
eairerole  avec  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  beurre^  > paflez-les  fur  le  f«u  jurqu’à-cè 
qu’elles  foient  un  peu  riflToIées,  & les  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blahc  & autant  de  bouil-  ; 
Ion  , mettez -y  une  douzaine  de  petits  oignons  ; 
blancs  , faitcs-les  bouillir  a petit  feu.  Une  demi-  j 
heure  après  vous  y mettrez  un  quarteron  de  ; 
petit  lard  avec  une  carotte,  un  panais  , le  tout  ' 
coupé  en  filets , une  petite  branche  de  fariette 
èc  du  perfil  haché  , un  peu  de  fel , gros  poivre , 
un  filet  de  vinaigre.  Lor-fque  les  côtelettes  font 
cuites,  8c  qu’il  refte  peu  de  fauce , drelfez  les 
côtelettes  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir , 
les  oignons  autour,  & les  filets  dé  racinés  & , 
lard  fur  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  'münîffn  à locpîiiche  verte.  | 
-•  Préparez  les  côtelettes  de  mouton  comme  lès  j 
précédentes,  mettez-les  dans  une  calferole  avec  ' 
un  peu  de  beurre,  un  bouquet  de  perfil,  ci-  ! 
boules  , deux  goulTes  d’ail,  deux  échalottes  , 
cinq  ou  fix  feuilles  d’eftragon  , deux  clous  de 
girofle',  une  demi-  feuille  de  laurier  , un  peu  de 
thym  & bafilic;  palTez-les  fur  lé  feu  , & y met- 
tez une  petite  pincée  de  farine  j mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc  & un  peu  plus  de  bouil- 
lon , aflaifonnez  de  fel  , poivre  , fûtes  bouillir 
à petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  refte  peu  de  fauce  , 

& que  les  côtelettes  foient  cuites  , alors  vous  I 
les  dreflez  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  j i 
palfez  la  fauce  au  tamis  &da  dégrailTez  : remet- 
tez-la  fur  le  feu  avec  -gros  comme  une  noix  de 
beurre  manié  avec  une  petite  pincée  de  farine  j ' 
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lïiettez-y  audS  une  bonne  pincée  de  perfil  b!an- 
l^hi  à l’eau  bouillante  bien  prefî’é  & haché  très- 
iin  avec  une  demi  cuillerée  de  verjus  : tour- 
i:l  iiiez-la  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  liée  comme  une 
i’auce  blanche  ; fcrvez  fur  les  côtelettes. 
Haricot  de  Mouton. 

Pour  faire  un  haricot  de  mouton  dans  le  goût 
)îourgeois  ; il  faut  couper  une  épaule  de  mou- 
ton par  morceaux  de  la  largeur  de  deux  doigts 
& un  peu  plus  longs  faîtes  un  roux  avec  un  peu 
!de  beurre  & plein  une  cuillère  à bouche  de  fa- 
üne  i faitcs-leroufïir  fur  un  petit  feu  en  le  tour- 
nant toujours  avec  une  cuillère  jufqu’à  ce  qu’il 
ebit  de  couleur  de  canellebien  foncée;  enfuite 
'fous  y mettez  la  viande  & la  palfez  cinq  ou  fix 
tours  fur  le  feu  en  la  retournant  de  tems  en 
eems  ; après  vous  y mettez  du  bouillon.  Si  vous 
li’en  avez  point  , vous  y mettrez  environ  une 
Ibopine  d’eau  chaude  : mettez-en  peu  à la  fois 
)«our  que  le  roux  fe  puilfc  bien  délayer  , en 
eemuant  toujours  avec  la  cuiller  jufqu’à  ce  que 
ffous  ayez  mis  le  tout;  aifaifonnez  votre  viande 
avec  du  fel  & du  poivre  , un  bouquet  de  perfil , 
" iboulc  , une  feuille  de  laurier  , thym  , bafilic. 
Trois  clous  de  girofle,  une  goufle  d’ail , faites 
uire  à petit  feu  : à moitié  de  la  cuifon  panchez 
’ütre  caflerole  pour  que  la  graiffe  vienne  deffus; 
lotcz-la  avec  une  cuiller,  & n’en  laiifez  que  le 
nnoins  que  vous  pouvez.  Ayez  des  navets  bien 
Tatiifes  & lavés,  que  vous  coupez  par  morceaux; 
liiettez-les  dans  la  viande , faites^les  cuire  en- 
eemble.  Les  navets  & la  viande  étant  cuits,  ôtez 
eî  bouquet,  panchez  encore  la  •caflerole  pouc 
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ôter  la  grailfe  qui  refte.  Si  la  fauce  étoic  trop 
longue , il  faut  la  faire  réduire  fur  un  bon  feu 
jufqu’à  ce  qu’elle  ne  fuit  ni  trop  claire  , ni  trop 
liscj  c’eft-à-dire,  qu’elle  Toit  de  l épaiiTeur  d’une 
crème  double  ; dreiî’ez  vos  morceaux  de  viande 
dans  le  fond  du  plat , les  navets|)ar-defrus  » ar- 
rofez  le  tout  avec  la  fauce. 

Haricot  de  Mouton  dijUugiié. 

Il  faut  prendre  un  carré  de  mouton  , coupez 
les  côtes  doubles  pour  qu’elles  foient  plus  cpaiC-  tjss 
fes  J ne  iailfez  à chacune  qu’une  côte  , coupez-  k'J 
les  très- courtes , & les  parez  proprement , ap-fc»: 
platiflèz-les  un  peu  avec  le  couperet,  & les  met-  mi 
tez|cuirc  avec  du  bouillon  , un  bouquet  de  per-  mv 
fil , ciboules  , une  demi- feuille  de  laurier  , peu  i;,:. 
de  thym  &c  bafilic  , deux  clous  de  girofle  , une  wr. 
demi-goulfc  , d’ail , fel , gros  poivre.  Ayez  des  15 
navets  que  vous  coupez  & tournez  en  aman-  js, 
des  , faitcs-les  bouillir  un  demi-quart  d’heure 
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dans  l’eau,  & les  retirez  à l’eau  fraîche  jmettez- 
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les  cuire  avec  du  bouillon  &.  du  jus  pour  les 
colorer  , peu  de  fel,  gros  poivre  : lorfqu’ils  fe-|;a) 
ront  prefque  cuits  , mettez  - y deux  ou  trois 
cuillerées  de  coulis.  V os  côtelettes  étant  cuites , S 
dégraiflcz-en  la  fauce  & la  paflez  au  tamis  pour 
la  mettre  dans  le  ragoût  de  navets  : ayez  foinjjtijy 
que  le  ragpût  n’ait  pas  trop  de  fel , faites  - le  ré- 
duire au  point  d’une  fauce  : drelTez  les  côtelet- 
tes dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  , & le  ra- 
goût de  navets  par  deffus. 

Can-é  & Gigot  de  Mouton  aux  Cencouihres. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié  que  vous 
parez  propremsnt,  c’eft-à-dire,  de  lever  la  peau  J», 
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les  nerfs  qui  fe  trouvent  !'ur  le  filet,  & cou- 
tz  les  os  qui  font  au  bas  des  côtes  ; piquez  !e 
, elfus  du  filet  avec  du  lard  fin  j vous  pouvez 
'J*  iiifii  le  mettre  à la  broche  finis  être  pique,  mais 
i façon  en  ctl  plus  commune.  Prenez  deux  ou 
ois  concombres  que  vous  pelez,  vuidez  & les 
uupez  en  dez  j faites  les  mariner  pSiidant  deux 
îures  avec  une  petite  cuillerée  de  vinaigre 
un  peu  de  fei  ; en  fuite  vous  les  preiTerez  avec 
os  mains  bien  In'.'ées  pour  en  faire  fortir  toute 
eau , & les  mettrez  à mel'ure  dans  une  calfierole 
t'7ec  un  morceau  de  beurre  , une  tranche  de 
i'!)Èt'|rmboii } paifez-Ies  fur  le  feu  en  les  retournant 
üuvent  avec  une  cuiller  jufqu’à  ce  qu’ils  com- 
ceneent  à fe  colorer,  vous  y mettrez  enfuite 
■le  pincée  de  farine , & les  mouillerez  moitié 
ss  & moitié  bouillon.  Si  vous  n’avez  point  de 
3s  , vous  les  colorerez  davantage  en  les  paf- 
nit.  Faites-les  cuire  à petit  feu  , & les  dégraif- 
zz  ; quan:!  elles  font  cuites,  a]outez-y  un  peu 
irlti  ” coulis  pour  les  lier  , & fi  vous  n’avez  point 
Isfe  - coulis,  vous  y mettrez  un  peu  plus  de  farina 
tioi  ’.?ant  que  de  les  mouiller  : votre  ragoût  étant 
'ii,Vüus  le  fervirez  delTous  le  carré  de  mouton. 

vous  voulez  fervir  un  ragoût  de  filets  de 
îouton  aux  concombres  , vous  couperez  les 
ré^mcombres  en  tranches  bien  minces,  & les 
rrez  mariner  & cuire  de  la  même  façon  que  ci- 
"flus.  Le  ragoût  étant  fini , de  bon  goût , vous 
enez  du  gigot  de  mouton  cuit  à la  broche , 
ne  l’on  a delfervi  de  la  table  i coupt-z-le  en  fi. 
ijjtss  très  - minces  , mettez  - les  chaulfer  dans  le 
^oût  fans  le  faire  bouillir  : vous  faites  la 
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98  La  Cuisiniers 
nièmc  choie  avec  les  reltes  d’un  carré  & d’une 
épaule  de  mouton  , & même  Je  toutes  Tortes  de 
viandes  qui  ont  été  cuites  à la  broche. 

Cmré  mouton  ni  crépine. 

Coupez  en  tranches  environ  dix  ou  quinze 
oignons  fuivant  qu’ils  font  gros  ; paflez-lcs  fur 
le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , en  les  re- 
muant fouvent  avec  une  cuillère  jufqu’à  ce 
qu  ils  loient  cuits  à forfait.  Coupez  un  carré  de 
mouton  en  côtelettes,  & les  faites  cuire  à petit 
feu  avec  du  bouillon  , un  peu  de  fel  & du  gros 
poivre.  Lorfqu’elics  font  cuites,  faites  réduire 
la  fauce  julqu’à  ce  qu’elle  s’attache  toute  après 
les  côtelettes  , Si.  les  retirez  fur  un  plat  : égout- 
tez la  grailTe  qui  cft  dans  la  calTeroIe  , & mettez 
rlans  la  même  cilTerole  un  demi- verre  de  bouil- 
lon pour  en  détacher  tout  ce  qui  tient  après. 
Faffez  cette  petite  fauce  dans  un  tamis  pour  la 
mettre  avec  les  oignons  & crois  jaunes  d’œufs  , 
faites  les  lier  fur  le  feu  fans  bouillir,  de  crainte 
qu’ils  ne  tournent.  Vous  prenez  de  la  crépine 
que  vous  avez  mis  dans  l’eau  ; prelfez  la  bien 
pour  la  couper  en  autant  de  morceaux  que  vous 
avez  de  côtelettes  j mettez  fur  chaque  morceau 
de  crépine  une  côtelette  avec  de  l'oignon  tout 
putour  de  la  côtelette;  enveloppez  le  tout  avec 
la  crépine  , & foudez-cn  tous  les  bords  avec  de 
l’œuf  battu,  Si  les  trempez  en  fui  te  par-tout  dans 
l’œuf  battu  pour  les  paner  de  mie  de  pain. 
Arrangez  les  fur  un  plat  qui  aille  au  feu,  arro- 
fez  tout  le  deifus  avec  de  la  bonne  graiife  ou  de 
l’huile  d’olive,  mettez -les  au  four  ou  delfous 
un  .couvercle  dç  tourtiere  , jufqu’à  ce  qu’elles 
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lient  pris  ime  b, elle  coulci.u'  dorée  , retii'cz  'es 
uur.tuu  Unge  »pom-  les  égoutter  de  leur  graiilb  : 
servez  avec  une  {'aucc  de  cette  faqon;  mettez 
-dans  une  caiVcroile  un  dcmi-yerre  de  vin  hianc,. 
autant  de  bouillon  , un  peu  de  lus , Tel , gros 
ijoivre  ; faites  -Ja  bouillir  & réduire  à moitié; 
Vervez  deifous  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  mouton  la  poêle. 

Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié,  coupeZ- 
e par  côtes  h le  mettez  dans  une  caflerole  avec 
lin  morceau  de  bon  beurre.  Paircz-les  fur  un 
petit  feu  en  les  retournant  de  tems  en  teras  jiif- 
iqu’à  ce  qu’elles  foient  tout-à-fait  cuites  ; retirez. 
lcs  de  la  caflerole  pour  les  égoutter  de  leur 
railfe  ; vous  lailFerez  environ  une  demi-cuille- 
:cée  à bouche  de  graiiTe  dans  la  même  caflTerole, 
iN&  y mettrez  avec  un  verre  de  bouillon , de  l’é- 
cçhjdüite  haché  , fel  ,.gros  poivre  ; faites  bouillir 
ppour  détacher  ce  qui  tient  après  la  caiferole, 
cenluite  vous  y mettrez  les  côtelettes  avec  trois 
ijaunes  d’œufs  ; faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir: 
een  fervant,  mettez  - y un  peu  de  mufeade  avec 
Lun  filet  de  vinaigre. 

Côtelettes  de  mouton  au  gratin. 

Coupez  un  carré  de  mouton  eu  côtelettes  , 
mnetfez  - les  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de 
dard  fondu  ou  du  beurre,  perfil,  ciboule, 
lideux  echalottcs , le  tout  haché  ; paffez  - les  fur 
IJefeu  & les  mouillez  avec  du  bouillon,  aflaifon. 
mez  de  fel ,. gros  poivre,  faites-les  cuire  à petit 
ifeu  : lorfqu’elles  feront  cuites  , dégraitrez  la 
ffauce  & y mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier. 
IPrenez  le  plut  que  vous  devez  fervir , mctccz-y, 
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;jc'o  La  Cuisinière 
par-tout  dans  le  fond  de  répailfeu-r  d’un  petit 
,ccu  , un  petit  gratin  fait  de  cette  dation  : prenez 
une  poignée  de  mie  de  pain  pafleeà  la  palroire  , 
que  vous  mêlez  avec>gros  comme  la  moitié  d’un 
<cuf  de  bon  beurre , trois  jaunes  d’œufs , un 
peu  de  perfil  , ciboule  hachée  très-fin  , peu  de 
,^'el  : mettez  votre  plat  fur  de  la  cendre  chaude 
jufqii  a ce  que  votre  gratin  foit  bien  attaché  , 
après  le  plat  ; egouttez-en  le  beurre  qu’il  y a de  j 
trop,  & fervez  deilus  vôtre  ragoût  de  côtelettes:  ^ 
.vous  pouvez  fervir  de  cette  façon  plufieurs  for- 
tes de  ragoûts. 

Cavrê  ou  Côtelettes  de  mouton  à la  ravigotte. 

Laiifez  votre  carré  entier  li  vous  le  jugez  à 
propos  , finon  vous  le  couperez  en  côtelettes  : 
la  façon  eft  toujours  la  même.  Mettez-les  dans, 
une  calferole  avec  un  peu’de  beurre  ,pralfe2-les 
fur  le  feu  & y mettez  une  pincée  de  farine  i 
inouillcz-la  avec  du  bouillon,  mettez-y  un  bou-  ! 
qiiet  de  perfil,  ciboule  , une  demi-goulfe  d’ail , 
.deux  clous  de  girofle  j faites  cuire  à petit  feu.  , 
Lorfqii’il  eft  dé'grailîè  , prenez  de  la  même  fauce  • 
que  vous  trcctez  fur  une  afîiette  j délayez  avec 
trois  jaunes  d’œufs  & des  herbes  à ravigotte  ; 
mettez  cette  liaifon  dans  la  cafferolc  où  eli  le 
carré  ou  côtelettes  , faitcs-les lier  furie  feli  fans; 
qu’il  bouille  , drelfcz  votre  viande  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  , & la  fauce  par  - delfus. 
Les  herbes  à ravigotte  font  toutes  des  fourni- 
tures de  laiade,  comme  cerfeuil,  efiragoii , 
pimprenellc  , crelfon  à la  noix  , civette  : vous 
en  mettrez  de  chacune  fuivant  leur  force.  Il 
q'eii  fuit  en  tout  qu’une  demi  - poignée  'que 


Bourgeoise.’  ïcti 
IVoiis  faites  bouillir  un  cicmi-quart-d’heure  dans 
cde  l’eau  i retirez-lcs  à l’eau  fraîche  , prclfez-lcs 
ibiea  dans  vos  mains  , & les  pilez  très-Êii .avant 
cde  les  mettre  dans  la  liaifon. 

Epaule  de  mouton  en  ballon. 

DéfolTez-la  & l’arrondilfcz  > iaites-la  tenir  à- 
{force  de  ficelle.  Vous  la  mettez  après  cuire  dans' 
lunc  bonne  braife,  comme  la  langue  de  bœiil 
Ibien  alfaifonnée  »;page  59.  Qiiand  elle  eft  cuite’ 
c&.  bien  elfuyce  defagraiire,  (erveZ-La  avec  te' 
j imème  ragoût  que:vous  fervez  au  gigot  & carré. 
!|  ; .Epaule  de  mouton  à la  Turque 

1j  Mettez  cuire  pendant  quatre  heures  une’ 

I (épaule  de  mouton  avec  du  bouillon,  un  bou- 
(quet  de  peifil , ciboule  , unegoulfe  d’ail  , deux 
i(  clous  de  girofle  j une  feuille  de  laurier , thym  , 

’ i.bafiliél^  deux  oignons  , quelques  racines  , ua* 
jjîe.ujd.e  fel  & poivre.  Quand  elle  eft  cuite-,  pre- 
j;ic2i.uu' quarteron  de  riz  que  vouslavez  & met- 
ji  i;tez  cuire  avec  le  bouillon  de  la  cuifon  de  l’é- 
lii  paule  que  vous  paifez  au  tamis  fans  le  dégiraii- 
( : ier.  Quand  le  riz  eft  cuit  &,bien  épais  , -mettez 
.j  .j’épaule  furie  plat  que  vous  devez  fervir  i cou- 
I j-.pez  ja  dans  deux  ou  trois. endroits  pour  y faire 
i i.eK!.Crer  du  riz  ; couvrez»tout  le  deflus  de  l’épaule 
'Q  i-avecitfii  riz,  & fùr  fe-riz  vous  y mettrez  du- 
Vt  Ifi'omjgedegruyere  rjap'é. Faites  prendre  couleur 
(dcifous  un  coiivcixle  de  tourtière  avec  un  bom 
I feu  defi'us  : ferve.z  avec  une  fauce  d’un  euulis' 

• clair. 

Epaule:  de  mouton  aU  four  '. 

. Lardez  , fi  vous  voulez , une  épaule  de  moiji 
ton  avec  du  petit  lard  , mettez  dans  le  fond 
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d’une  terrine  proportionnée  à la  grandeur  de 
l’cpaulc , deux  ou  .trois  oignons  en  tianchcs', 
un  panais  & une  caro'tc  coupés  en  zeftes,  une 
goufle  d’uil , deux  clous  de  girofle,  une  demi- 
icu'dle  de  laurier  5t  queiques  feuilles  de  Ixdiüc  , 
environ  un  ben  demi  - feptier  d’eau  ou  de 
bouillon  pour  le  mieux  , Tel , poivre.  Si  l’épaule 
ctt  lardée  de  petit  lard  , vous  y mettrez  moins 
de  Tel  J mettez  l'épaule  delfiis  , & la  faites  cuire 
au  four^Qiiand  elle  fera  cuite  , vous  en  pairereiî 
ia  fauce  ûu  tarais  , & en  prefFerez  fort  les  légu- 
mes pour  qu’elle  falfe  une  petite  purée  claire 
pour  lier  la  fauce  ; dégraiifz  cette  fauce  & la 
iervez  delfus  l’épaule. 

lipaule  de  mouton  à la  fainte  Menehoult,^  ' 
Faites  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  un 
peu  de  bouillon,  un  bouquet  de  perfil , ci- 
boule, une  goufle  d’ail  , trois  clous  de  girofle  , 
fâne  feuille  de  laurier  , thym  , bafilic  , oigttons  , 
racines  , fel , poivre.  Qiiand  elle  cft  cuite  vous 
l’ôtcz  de  fa  cuifon  & l’égouttez  j dreffez. la  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir,  mettezMelfus 
une  fauce  bien  lié  , que  vous  faites  en  prenant 
deux  cuillerées  de  coulis  que  vous  mettrez  dans 
une  calferole  avec  un  morceau  de  beurre  ma- 
nié de  farine , trois  jaunes  d’œufs  j fiiitcs-la  lier 
fur  le  feu  , & la  verfez  Jelfus  t’épaule  ; panez- 
la  de  mie  de  pain  ; arrofez  doucement  la  mie  de 
pain  avec  du  dégraiflis  de  la  cuifon  de  l’épaule  j 
faites  prendre  couleur  deflbiis  un  couvercle  de 
tourtiere  avec  un  peu  de  feu  delfus,  enfuite 
vous  égoutterez  la  graiife  qui  eft  dans  lé  plat. 
Elfuycz  les  bords  Si  feïvcz  dclfous  une  faucé 
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Bourgeoise.  ï'3 
blaire  à l’échalotte , ou  fimplemeiu  un  peu  de 
tus  avec  du  Tel  & gros  poivre.  Si  vous  n’aveZ 
ooint  de  coulis  pour  la  fauce  que  vous  mettez 
iiur  répau'e,  preiuz  delà  cuifon  que  vous  dé- 
graillerez , & mettez  un  peu  p’us  de  farine  avec 
te  beurre. 

Epaule  Ae  mouton  à la  Roujjie. 

Ayez  deux  poignées  de  perlil  en  branclrZ, 
ans  ôter  les  queues  & bien  verd -,  piquez-eii 
Ittout  le  dellus  de  l’épaule  , qu’elle  loit  bien  cou- 
verte; mettez  la  à la  broche.  Qiiand  le  perfil 
jifera  échauffé  , vous  avez  du  fain-doux  chaud 
qque  vous  verfez  légèrement  fur  le  perfil  ave: 
lune  cuiller  , & en  mettez  de  tems  en  tems  inf- 
cqu’à  ce  que  l’épaule  foit  cuite.  Pour  la  l'ervir* 
tvous  hacherez  deux  échalottes  que  vous  met- 
ttrez  dans  un  peu  de  jus  avec  Tel , gros  poivre  : 
(faites  chauffer  , drellcz  la  fauce  delîbus  l’épaule. 

Hachis  de  mouton  couvert. 

Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  à la 
Ibroche,  hachez  très- fin  trois  ou  quatre  oignons 
;arec  deux  échalottes,  palfez-Jes  fur  le  feu  avec 
lun  morceau  de  beurre,  jufqu’à  ce  qu’ils  com- 
’meneent  à prendre  couleur,  enfuite  vous  y 
r mettrez  une  bonne  pincée  de  farine  que  vous 
I remuerez  juf'qii’à  ce  qu’elle  foit  d’une  belle  cou- 
' leur  dorée.  Mouillez  avec  deux  verres  de  bon 
1 bouillon  , ajoutez  - y une  poignée  de  perfil  ha- 
< ché  , faites  bouillir  à petit  feu  pendant  une  de- 
I mi-heure  , après  vous  prendrez  l’épaule  qui  elt" 
I cuite  à la  broche  ; levez  - en  toute  la  chair  fans 
t toucher  à la  peau  & à tout  le  deffus , parce 
qu’il  faut  qu’elle  paroilfe  comme  entière.  Prenez 
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la  chair  que  vous  avez  enlevée,  hachcz-Ia  très- 
fine  , & la  mettez  avec  l’oignon  i faites  chauiFer 
fans  bouillir  , aifaifonnez  de  Tel , gros  poivre, 
arrofez  le  dcHus  de  l’épaule  avec  de  la  graille  ou 
du  beurre,  panez  avec  delà  mie  de  pain  fai- 
tes-lui  prendre  une  belle  couleur  dorée  deiTous 
un  couvercle  de  tourtiere  avec  du  feu  deflus  r 
■ diCiTcz  le  liacnis  dans  le  plat , & le  cachez  avec 
l’épaule. 

Epaule  ile  mouton  h l'eau. 

LailTez.  la  dans  fou  naturel  : après  lui  avoir 
enfle  les  os,  faites-la  cuire  avec  du  bouillon  & 
un  bouquet  garni.  Qiiand  elle  efl:  cuite , dé- 
graiflez  le  bouillon  & le  faites  réduire  en  glace  j 
remettez  dedans  l’épaule  pour  la  glacer  j met- 
tez après  un  peu  de  coulis  clair  pour  détacher 
ec  qyi  relie  à la  cafl’crole  , & fervez  cette  fauce 
delibus  l’épaule. 

Epaule  de  mouton  de  plufieurs  façons. 

Elle  fe  fert  cuite  à la  broche  avec  iauce  à la- 
ciboulette,  à l’échalottc  , ragoût  de  chicorée, 
ragoût  de  laitue.  Voyez  le  Chap.  des  Ragoûts. 

Epaule  de  mouton  en  croiijîade. 

CaflTcz  eu  les  os  par  deflbus  avec  le  dos  da- 
couperet,  faitcs-la  cuire  avec  du  bouillon  , un 
bouquet  garni , très-peu  de  fel.  Quand  elle  efl;  _ 
cuite  , retirez  l’épaule  de  fa  cuifon  pour  en  dé- 
graitfer  la  fauce,  fintes  la  réduire  en  glace  , & 
glacez  avec  tout  le  delfus  de  l’épaule  & la  mettez 
refroidir.  Mettez  en  fuite  du  bouillon  dans  la 
même  calferole  pour  en  détacher  tout  ce  qui 
reffe  ; mettez-y  après  un  peu  de  coulis  , & paC- 
fez  cette  fauce  au  tamis  dans  une  autre  calfe- 
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cole  que  yoii-s  ferez  chauiFer  quand  vous  fervi- 
cez.  Vous  prenez  enfuite  l’epauîe  de  mouton 
j^ue  vous  mettez  fur, une  tourticre  , & la  cou- 
rvrez  par-tout  d’une  farce  , comme  11  eff  dit  pour 
ces  côtelettes  , p,age  89-  Vous  panez  enfuite 
coût  le  delTus  de  la  farce  , & la  mettez  cuire  au 
cour  J ou  fous  un^couvercle  de  tourticre.  Quancr 
eelle  elf  cilite  & id'iine  telle  couleur,  retirez-la 
ffur  un  linge  blanc  pour  l’elTuyer  de  fa  grailTe 
nmettez  la  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ik  U’ 
[Tauce  delTous. 

Snucijfon  d'iuie  épaule  de  menton  '. 
Défolfez  à forfait  une  épaule  de  mouton' 
éétendez  - la  le  plus  que  vous  pourrez , mettez^ 
cdelTus  une  farce  de  godiveau  de  i’épailTéur  d’u;i 
rpetit  écu  , & fur  cette. farce  arrangez  deifus  desr 
.cornichons  & du  jambon  coupés  en  filets  : re-' 
mrettez  un  peu  de  farce  defTus  feulement  pour' 
les  faire  tenir  J roulez  l’épaule,  & l’enveloppez- 
bbien  ferrée  dans  un  linge  , & la  faites  cuire' 
avec  un  peu  debouillon  , un  bouquet  de  perfil  ,■ 
cciboule,  une  gouife  d’ail  , trois  clous  de  girofle  , 
oignons  , carottes,  panais,  fel , poivre,  La 
.cuifon  faite , dégrailfez  la  fauce  & la  pa/fez  au-' 
tamis;  faites -la  réduire,  fi  elle  eft  trop  Ion™ 
tgiie;  mettez- y une  cuillerée  decoulis  pour  la- 
Jier  : fervez  fur  l’épaule. 

Du  bout  faignenx  de  mouton  ou  collet. 
Faites-le  cuire  à la  braife  faite  avec  bouillon  '^’ 
''fcl , poivre  , un  bouquet  garni  ; quaii.d  il  efl- 
(jyij  Ibbieiicuit , vous  lo  pouvez,  fervir  avec  ragoût 
: ilde  navets , ragoût  de  concombres,  ragoût  efe' 
;{{.|^.célcri  , ragoût  de  palfe- pierre  ou  fauce  h-a™ 

^ E-tf' 


ic6  La  Cuisinière 

chée  , fauce  à l’angloife  , faiice  àr  la  ravîgotte. 
Quand  il  cft  fendu  , il  fe  met  dans  le  pot.  Après 
qu’il  efl;  cuit , mettez  - le  fur  le  gril  avec  graifle 
du  pot,  perGl  , ciboule  hacHée  , fel  , poivre^ 
cc  pané  de  mie  de  pain  , fervez  deifous  une 
fauce  an  verjus. 

Desrog)J077S  de  moiiton  : cb77nne7it  les  fervir. 

Ils  fe  font  cuire  fur  le  gril.  Il  faut  les  ouvrir 
par  le  milieu  & leur  palfer  une  pqtitc  brochette 
au  travers  j aifrifonnez  - les  de  lel  , poivre. 
Quand  ils  font  cuits,  vous  mettez  deifous  une 
fauce  à l’échalotte. 

Les  7~og7i07is  extérieurs  , appelles  anîmelles  , 
fe  fervent  pour  entremets , ôtez  la  peau,  cou- 
pez - les  en  tranches  , & les  faites  mariner  avec 
fel  , poivre,  jus  de  citron  : clfuyez  - les  après  , 
& les  farinez  s faites  - les  frire  , & fervez  garni 
de  perfil  frir. 

De  la  pbîh-ine  de  7770ut07i  de  flttfienrs  façmis. 

Elle  elt  aulll  bonne  dans  le  pot  que  le  bout 
fugneux  , & fe  fait  griller  de  même.  Vous  la 
faites  aulfi  cuire  à la  braife  , entière  ou  coupée 
par  morceaii.x  , & la  fervez  avec  un  ragoût  de 
navets  : l'on  en  frit  aulll  un  hauchepot.  Voyez> 
queue  de- bœuf  en  hauchepot , page  67. 

Du  filet  de  mouton  en  bi-ezolle. 

Vous  prenez  un  filet  de  mouton  entier  que 
vous  parez  de  toutes  fes  filandres  , & le  coupez 
mince.  Mettez  - les  après  dans  une  caiTerole* 
lit  par  lit  , avec  perfil , cibou''e  , ch'ampigjions  » 
une  pointe  d’a'iî  , le  tout  haché  , du  lard  fondu  , 
fel,  gros  poivre,  & le  faites  cuire  à la  hrai fc  à 
très  - petit  feu.  Quand  il  cil;  cuit , vous  le 
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ralflcz  & détachez  les  fi'cts  i ajoutez- y un 
K>€U  de  coulis  dans  la  fauce  , & fervez. 

Fi/ef  de  utofiton  en  panpietto'. 

Pour  faire  les  paupiettes  , vous  prenez  uîî 
iâlet  entier  que  vous  coupez  après  en  tranches 
Uc  toute  fa  largeur^  applatidéz- les  , & met- 
teez  deiTus  une  bpnne  farce  faite  avec  blanc  de 
wolaille  cuite  , grailfe  de  bœuf  blanchie  , perfil  , 
caiboule,  champignons  hachés,  fel  , poivre, 
qquatre  jaunes  d’ccufs.  Roulez  vos  paupiettes 
8&  les  faites  cuire  à la  broche  enveloppées  de 
Liard  & de  papier  ; quand  elles  font  cuites,  fer- 
wez  detfous  une  bonne  fiuce.  v.=* 

Vptis  pOHvez  aujji  lervir  le  filet  en  fricfîti- 
ddeau  au  naturel , ou  avec  un  ragoût  de  chico- 
rrée  ou  delaitue. 

Filet  de  mouton  en  p-oftrol. 

Coupez  le  filet  en  petits  carrés , a pplntilTez- 
lies  avec  un  couperet,  & mettez  dedans  de  îa 
ffarcc,  comme  il  cft  marqué  pour  Ics.paupiet- 
ttes.  Vous  donnerez  après  la  forme  d’un  petit 
fpain  ; faites  - le  cuire  à petit  feu  dans  une  bonne; 
ibraife  , comme  la  langue  de  bœuf,  page  59', 
(Qtiand  ils  font  cuits , vous  les  pouvez  fervnr 
.à  diifércntcs  fauccs  dans  le  goût  moderne  , ou 
aavec  un  ragoût  de  cornichon  ^ou  un  de  fàlpicon, 
Lcnigne  de  moiiton  grillée. 

Après  l’avoir  Lait  cuire  dans  l’eau  , vous  la 
f-fcrv.z  communément  grillée  ; pour  lors  vous 
cotez  la  peau  , & la  fendez  à moitié.  Fuites- la 
ttremper  avec  de  la  grailfe  du  pot,  eu  pour  le 
rmieux,  avec  de  l’huile  fine,  petfil  , cibx>ule? 
toliampignons , une  pointe  d’ail , le  tout  liachi. 
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fcl  1 poivre  r panez -la  & faites  griller  , & fer- 
vez  après  avec  une  fauce  au  verjus.  Il  faut 
trois  langues  pour  faire  un  plat,  ou  deux  fî; 
elles  font  grofles.  , 

L angues  de  moutons  en  papillotes. 

Après  qu’elles  font  cuites  dans  de  l’eau  & 
nettoyées  de  leur  peau , faites  - les.mariner  avec 
.fcl , gros  poivre , perfil  , ciboule  , champignons, 
.une  pointe  d’ail , le  tout  haché  , la  moitié  d’un 
citron  coupé  en  tranches  , huile  fine  ; mettez 
chaque  moitié  de  langue  avec  de  tout  l’aifai- 
fonnement  dans  du  papier  blanc  , & frottez 
d’huile  , avec  bardes  de  lard  deifus  & deflbus.: 
pliez  le  papier  tout  autour  pour  que  rien  ne 
forte  : faites- les  cuire  fur.  le  gril  à très -petit 
feu  5 & i'ervez  avec  le  papier. 

Langues  de  mouton  à la  cnijiniere. 

Après  les  avoir  fait  griller,  comme  il  cft  dit- 
aux  langues  grillées  : mettez  dans  une  calferols 
gros  comme  un  petit  œuf  de  bon  beurre,  deux 
jaunes  d’œufs  cruds  , deux  cuillerées  de  ver- 
.jus  , un  peu  de  bouillon  , fel , poivre,  muf- 
cade  : tournez  - la  fur  le  feu  jufqu’à  ce.  qu’dis 
foit  'iée  comme  uno  fiiuce  blanche  : fervez 

delTous  lés  langues. 

^ Langues  de  mouton  en  matelntêe. 

On  prend  deux  langues  , que  l’on  acheté 
toutes  cuites  chez  la  tripière , après  les  avoir 
épluchées  & ouvertes  en  deux  , fans  féparer 
les  morceaux  i^on.  les  met  dans  une  calferole 
avec  deux  ou  trois  oignons  coupés.  ch.icun  en. 
quatre  , des  champignons  coupés  en  deux  , da 
houillon , un  'îicriti  ds  vin.  blanq  ^ du  coulis 
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Jàute  de  coulis , plein  une  cuillère  h bouche 
lie  chapelure  fine,  fel  , gros  poivre:  on  laitfe 
‘'^^'Ÿ^t)uil!Tr  une  bonne  demi -heure,  jufqu’à  ce 
ique  l’oignon  Toit  cuit,  la  Tance  alFcz  réduite 
t’on  y délaie  un  anchois  haché , une  bonne 
i nincée  de  câpres  entières  : les  langues  drelîées- 
fur  le  plat  §^mi  de  croûtons  de  pain  frit,  l’oi- 
Ignon  & les  champignons  autour  , ou  arrofe  le 
:cout  avec  la  fauce. 

Hiïtelet  de  langues  -de  mouton. 

O 

Prenez  trois  langues  de  mouton  , cuites  à 
’eau  coupez  - les  en  morceaux  carrés  de  même 
grandeur  ; paflez  - les  fur  le  feu  dans  une  calTe- 
vole  avec  un  morceau  de  bon  beurre  , fel , poi- 
rvre  , perfil , ciboule  , champignons , le  tout  ha- 
:bhé;  mouillez  avec  du  coulis  fi  vous  en  avez  , 
iîînon  mettez  une  bonne  pincée  de  farine , & 
maouillez  avec  du  bouillon.  Lailft-Z  bouillir  le 
rot  rragoût  jufqu’à  ce  que  la  fauce  foit  bien  épailTe  5. 
rvous  y mettez  enfuite  deux  jaunes  d'œufs  ; fai- 
ttes  lier  les  œufs  avec  la  fauce  fur  le  feu  fans 
h;qu’ils  bouillent.  Mettez  enfuite  refroidir  le  ra- 
;güût , & embrochez  tous  les  petits  morceaux 
ide  langues  dans,  de  petites  brochettes  de  bois  ; 
faites  tenir  toute  la  fauce  après , & les  panez 
ide  mie  de  pain  ; faites -les  griller  en  les  arro- 
iant  de  tems  en  tems  avec  un  peu  de  beurfe. 

ils  font  grillés  de  belle  couieur , fervez 
k fec  avec  les  brochettes. 

Langues  de  mouton  à la  broche. 

Prenez  quatre  langues  que  vous  frites  eutre 
iêrrnsde-l’eau  avec  du  Ici.-,  un  oignon  piqué  de 
S[  ikux  cloua  de  girofle  i une  carotte  un 
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nais.  Quand  elles  font  prclque  cuites  , ôtfZ- 
en  la  peau  , & les  lardez  en  travers  avec  du 
gros  lard.  Pour  le  mieux , ii  vous  le  voulez , à 
la  place  du  gros  lard  , vous  piquerez  tout  le 
delîüsavecdu  petit  lard;  embrochez  - les  dans 
un  hatelet  , & l’atrachea  à la  broche  enveloppé 
avec  du  papier  que  vous  graiflez.  Qiiand  elles 
feront  cuites  de  belle  couleur  , fervez  - les  avec 
une  fauce  Faites  de  cette  faqon.  Mettez  dans 
une  calFcrole  trois  cuillerées  de  jus,  deux  cuil- 
lerées de  verjus , un  petit  morceau  de  beurre 
manié  de  farine,  fel  , gros  poivre  ; faites  lier 
fur  le  feu  , & fervez  delfcus  les  langues.  Si 
vou^  les  prenez  chez  la  tripière  , ne  les  prenez 
point  trop  cuites  ; vous  leur  ferez  prendre  du 
goût  avec  un  peu  de  bouillon  , fel , poivre  , 
une  demi  - gou lie' d’ail  & une  échalotte  , avant 
de  les  préparer  comme  les  précédentes. 

Lan^tes  de  mouton  ù la  f amande. 

Prenez  deux  ou  trois  oignons  , que  vous 
coupez  en  tranches;  palTez-  les  fur  le  feu  avec 
du  beurre  jufqu’à  ce  qu’ils  commencent  à fe 
colorer.  Mettez -y  une  pincée  de  farine  , & 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , un  de- 
mi- verre  de  jus.  Mettez  - y auffi  des  champi- 
gnons , deux  échalottes , petfil  , ciboule  , le. 
tout  haché  très  - fin  , fel  , gros  poivre  une 
pointe  de  vinaigre  ; faites  bouillir  le  tout  enfcnir-: 
ble  un  demi- quart -d’heure.  Ayez  trois  lan- 
gues de  mouton  cuites  à l’eau  , que  vous  éplu- 
chez , & les  fendez  en  deux  fans  les  iéparer; 
mettez -les  dans  la  fauce  pour  les  faire  bouillir 
cnfcmble  julqu’à  ce  qu’elles  aient  pris  goût  ,& 
(ju’U  rdtc  peu  de  fiiuce  ; ferves. 
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Bourgeoise. 

Lmi  -^aes  de  mouton  en  cannelon. 

s7> 

Prenez  deux  langues  de  mouton  cuites  à 
;au  cou|)'ez-les  en  cinq  ou  (Ix  morceaux 
cçgalc  grofïcur  & dans  leur  longueur  j faites- 
Lur  prendre  du  goût  dans  un  peu  de  bouillon  , 
:ïi  filet  de  vinaigre  , Tel  , poivre.  Faites  une 
itrce  avec  trois  œufs  durs,  un  peu  de  beurre, 
eerfil  , ciboule  , une  échalotte  , le  tout  haché  , 
un  peu  de  bafilic  haché  comme  en  poudre  , 
:és  de  trois  jaunes  d’œufs.  Mettez  égoutter 
ss  filets  de  langues  de  mouton  , & les  elfijyez 
.'vec  un  linge  ; faites  tenir  un  peu  de  cette 
nuce  après  chaque  morceau  de  langue  , roulcz- 
ss  enfuite  dans  de  la  mie  de  pain  , trempez  - les 
près  dans  de  l’œuf  battu  , & les  repanez  , 
uites-les  cuire  de  belle  couleur. 

* Snucijfe  de  langue  de  mouton. 

' Une  langue  fulfit  pour  foire  plulfeurs  fau- 
ilfes  : cuite  à l’eau  , & enfuite  coupée  en  filets , 
n la  mettra  prendre  du  goût  dans  une  bonne 
riraife  : fi  on  n’en  a point , on  la  fait  bouillir 
nie  demi  - heure  avec  du  bouillon  point  dé- 
rraiifé  , fel  , poivre  , perfil  , ciboule  , écha- 
otte  , fines  herbes  j égouttée  & froide , l’on  a 
les  morceaux  de  crépines  coupées  de  la  gran- 
Jeur  qu’on  a jugé  à propos.  L’on  met  delfus 
ces  morceaux  de  langue  , avec  un  refie  de  ha- 
fhis  qui  aura  été  fervi  fur  la  table}  on  l’enve- 
oppe  avec  la  crépine  que  l’on  trempe  enfuite 
Uans  des  œufs  battus  pour  les  paner  de  mie 
Ide  pain  , & on  les  fait  frire. 

Langues  de  mouton  en  furtont. 

Mettez  dans  une  caûbrole  , gros  comme  ua 
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ecuF  de  bon  beurre  , manié  avec  une  bonne' 
pincée  de  farine  , un  verre  de  vin  rouge,  deux 
cuillerées  de  bon  bouillon,  perfil  3.  ciboule, 
cluimpignons  , écbaloctes,  une  demi  - goufTc 
d’ail  , le  tout  haché  , bafilic  en  pcAidre  , fel 
gros  poivre.  Faites  lier  cette  fauce  fur  le  feu  , 
& un  peu  bouillir  j'irqu’à  ce  qu’elle  Toit  cpailFe. 
Prenez  deux  ou  trois  langues  de  mouton  cui- 
tes à l’eau  & froides  , coupez  - les  en  filets  min- 
ces , prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir,  met- 
tez un  peu  de  cette  fauce  dans  le  fond,  & en- 
fuite  un  filet  de  langue  fur  la  fjuce.  Vous  con- 
tinuerezà  mettre  des  filets  de  langues  l’un  fur 
l’autre  , & toujours  de  la  fiuce  entre  chaque 
couche  : finilfez  par  la  lauce.  Bordez  tout  le 
tour  de  votre  viande  avec  des  filets  de  pain 
coupés  proprement  v panez  tout  le  delfus  avec 
de  la  mie*de  pain  & aptes  avoir  pané  , vous- 
arroferez  tout  le  dclï'us  avec  du  bon  beurre 
chaud.  Mettez  le  plat  fur  un  petit  feu  pouf 
faire  migeoter  ; couvrez  - le  avec  un  couvercle 
de  tourtiere  & du  feu  pour  faire  prendre  cou,- 
leur  à la  mie  de  pain.  Qtiand  elle  fera  d’une 
belle  couleur  dorée  , panchez  un  peu  le  plat 
pour  faire  couler  le  beurre  s’il  y en  avoit  trop  : 
effuyez  les  bords  . & fervez. 

Langues  de  nioiiton  d la  poêle. 

Epluchez -trois  langues  de  mouton  après  les 
avoir  fait  cuire  à l’eau  j feu  ’ez-  les  par.  la  moi- 
tié fans  les  féparer.  Mettez  - les  dans  une  calfe- 
roleavec  bon  bouillon  deu>'  cuillerées  decou'isi 
fi  vous  ri’avez  point  de  coulis  , mettez  environ 
skux  cuillerées  a boucJie  de  chapelure  de  p^ 
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laans  un  peu  de  bouillon  ; faites  - la  bouillir  un 
nttant  & la  paflez  au  travers  d’un  tamis  en  le 
reirant  avec  une  cuillère.  Cette  façon  peut 
ervirpour  beaucoup  de  ragoûts  bourgeois  où 
oon  veut  éviter  la  dépenfe  &.  la  peine  de  faire 
ni  coulis.  Après  avoir  mis  votre  coulis  , vous 
mettrez  aulîi  un  verre  de  vin  blanc  , perfil  , 
liboule,  une  pointe  d’ail,  des  champignons, 
tout  haché  très -fin,  un  petit  morceau-  de 
eeurre  , fel  , gros  poivre  : faites  bouillir  pen- 
eit.^}jant  une  demi  - heure  jufqu’à  ce  que  la  fauce 
de  fûit  ni  trop  liée , ni  trop  claire. 

Langues  à la  Gafeogne. 

Coupez  par  filets  trois  langues  de  mouton 
t !{Buuites  à l’eau  , ayez  un  plat  qui  aille  au  feu  , 
au  nettez  dans  le  fond  un  peu  de  coulis  avec  per- 
, ciboule,  une  demi  - goufie  d’ail , des  cham- 
’oiH||>!ignons  , le  tout  haché  très  - fin  , fel , gros 
coivre.  Arrangez  dclîus  les  filets  de  langues , & 
:£S  affaifonnez  delfus  comme  deflous.  Couvrez 
))utle  deffus  avec  de  la  mie  de  pain  , & fur  la 
oii!  mie  de  pain  , vous  y mettrez  par  - tout  des  pe- 
t.ts  morceaux  de  beurre  gros  comme  des  pois  , 
liai  :e  qui  nourrira  votre  ragoût  & empêchera  la 
ûe  de  pain  de  noircir  à l.t  chaleur  du  feu. 
llettez  le  plat  fur  un  petit  feu  , couvrez- le 
vvec  un  couvercle  de  tourtiere  , Si  du  feu  deC- 
.'4S  i quand  il  fera  de  belle  couleur  , fervez  à 
aurte  fauce. 

Langues  au  gratin. 

Faites  - les  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  , 
:in  demi  - verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de 
c er fil , ciboule  , une  demi  - feuille  de  laurier,. 
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un  peu  de  thym,  bafilic,  une  demi- gfouffe 
d’ai!  , deux  clous  de  girofle , Tel  , gros  poivre. 
Faites- les  bouillir  pendant  une  demi- heure  à 
très  - petit  feu  , ajoutez  - y un  peu  de  coulis. 
Pour  le  gratin  , prenez  un  plat  qui  aille  au  feu  , 
mettez  dans  le  fond  une  farce  de  répaiiTeur  d'un 
écu  , faites  avec  de  la  mie  de  pain  , un  morceau 
de  beurre  ou  du  lard  râpé  , deux  jaunes  d’œufs 
cruds  , perfil , ciboules  hachés , un  peu  de  cou- 
lis ou  une  cuillerée  à bouche  de  bouillon,  fel, 
gros  poivre  i mêlez  le  tout  enfemble  , & met- 
tez votre  plat  fur  un  peu  de  cendre  chaude 
jufqu’à  ce  que  votre  farce  foit  attachée  au  plat  î 
enfuitc  vous  en  égoutterez  le  beurre  j efluyez 
les  bords  du  plat , fervez  deflfus  les  langues  avec 
leur  fauce. 

Langues  à la  fainte  menelmdt. 

Après  qu’elles  font  cuites  à l’eau  , vous  ^es 
épluchez  & fendez  en  deux  fans  les  fcparer,  & 
les  mettez  prendre  du  goût  en  les  fai  faut  bouil- 
lir pendant  une  demi  - heure  avec  un  demi- 
feptier  de  lait , un  morceau  de  beurre  , perfil , 
ciboule  , unegoulTe  d’ail , deux  échalottes  , le 
tout  entier  , deux  clous  de  girofle  , fcl  , gros 
poivre;  enfuite  vous  ôtez  les  fines  heibes,  & 
prenez  le  plus  gras  de  la  cuifon  des  langues 
pour  les  tremper  dedans  , & les  panez  de  mie 
de  pain.  Faites  les  griller  de  belle  couleur  *,  & 
les  fervez  avec  une  fauce  piquante  , faite  de 
cette  faqon.  Mettez  dans  une  caiferole  des  zef- 
tes  de  racines  , oignons  , une  demi- feuille  de 
laurier , thym  , bafilic , une  demi  - goufle  d’ail  , 
un  morceau  de  beurre  ; palfez  - les  fur  le  feu 
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Bourgeoise.  Tif 
,'qu’à  ce  qu’ils  commencent  à prendre  un  .peu 
c-couleur  ; enruice  vous  y mettez  une  pincée 
• fatine  mouillée  avec  un  ^eu  de  bouillon  , 
oc  cuillerée  a bouche  de  vinaigre  , fcl , poivre  ; 
ttes  bouillir  la  Tauce  pemlaut  un  quart-d’heu- 
dégrailiez-  la  & la  pafTcz  au  tamis  : cette 
jice  peut  vous  fervir  pour  toutes  fortes  d’en- 
ees  de  broches  & grillées  , qui  ont  befoiu 
:ecre  relevées. 

Cervelles  de  menton  à tétuvée. 

111  faut  qu'atre  cervelles  pour  faire  une  en- 
ée  d’une  grandeur  ordinaire  , bien  dégorgées 
mns  l’eau  , & blanchies  à deux  bouillons  à 
oau  bouillante  : on  les  met  cuire  entre  des 
rrdes  de  lard  , une  douzaine  de  petits  oignons 
mires  , uiî  bouquet  de  perfil , ciboule  , deux 
■üus  de  girofle  , thym  , laurier , bafîlic , un 
nmi-  feptier  de  vin  blanc  , un  quarteron  de 
ttitlard  coupé  en  gros  dez  , peu  de  Tel , gros 
icsi  livre  ; la  cuifon  faite  , l’on  paife  le  fond  de  la 
iuceau  tamis  : on  y ajoute  du  coulis  pour  la 
rr.  Les  cervelles  dreflees  dans  le  plat,  le  petit 
:d  & les  oignons  autour , avec  des  croûtons 
f pain  frit , on  délaye  dans  la  fauce  un  anchois 
cché , une  pincée  de  câpres  fines  entières  , 
vur  la  fervir  d'“lfus, 

tieds  de  mouton  à la  Poulette. 

Après  les  avoir  fait  cuire  dans  de  l’eau  , il 
lit  les  éplucher  de  ce  qui  refte  de  poil , ôter 
; gros  os  ; mettez  les  enfiiite  dans  une  calfe- 
fde  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  un  bou- 
eet  garni  : faites  leur  faire  quelques  tours  fur 
tfeu.  Quand  ils  font  cuits  Ik  la  fauce  rédui- 
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te  , i!  ne  faut  point  les  dégrailfer.  Mette2-y  troisj 
jaunes  d œufs  délayés  avec  du  lait  ou  de  lifttr 
crème  fi  vous  eu  avez  , faites  la  fier  fur  liKtcî 
feu,  & en  fervant,  mettez  y un  filet  de  verjuijîlui 
ou  de  vinaigre.  Jjfit; 

FieJs  iie  moiifon  à la  fainte  menehoult.- 

Qiiand  ils  font  cuits  dans  L’eau  , vous  leulils' 
ôtez  les  gros  os,  & les.  laiffez  entiers.  Metteasr 
les  après  dans  une  caffcrole  avec  un  bon  rndritie: 
ceau  de  beurre , perfil  , ciboule,  une  points 
d’ail , le  tout  haché  , fel  , poivre  j faites  - les 
cuire  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  prefque  plus  de 
fauce.  Sur  la  fin  remuez-les , crainte  qu’ils  ne 
s’attachent.  Qiiand  ils  font  refroidis  , ,trempe2 
les  dans  le  refiant  de  la  fauce  } & les  panez 
, de  mie  de  pain  y faites-les.  grfiler  & .les  ferV'ez 
à fee  , ou  une  fauce  piquante claire, 
t Fieds  de  mouton  h la  ravigotie. 

Qj-iand  ils  font  cuits  dans  l’eau  j ôtez-en  lesf 
gros  os  , & les  mettez  dans  une  calferole  avec 
bon  beurre  , un  bouquet  garni , du  bouillon  ^ 
bon  coulis  , fel  , poivre  *,  faites-les  bouillir  juf- 
q.u’à  ce  que  la  fauce  foit  prefque  réduite.  Quand 
voiis  êtes  prêt  a fervir  , vous  mettez  dedans,™ 
votre'  ravigotte  , qui  cft  compofée  de  tdutesff' 
fortes  de  fournitures  de  falade  , comme  cer-T® 
feuil  , pimprenelle,  pourpier,  corne  de  cerf,î' 
peu  de  beaurne  , peu  d’efitagon  & de  la  civette.* 
Faites  blanchir  le  tout  un  demi-quart-d’heure  j 
au  plus  ; retirez-les  de  l’eau  & les  prelfcz } 
hachcz-les  très  fin  , fervez  les  dans  le  ragoût} 
que  la  faUce  ne  Ibit  ni  trop  claire,  ni  trop 
épailfe,  & alfuifonnez  d’un  bon  goût. 
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Fieds  de  7nouton  à la  faiice  Robert. 

Prenez  de  Foignon  que  vous  coupez  en  filets  : 
ttez  le  dans  une  callerole  avec  un  morceau 
'beurre.  Faites-le  cuire  à moitié 5 metcez-y 
uuitc  les  pieds  de  mouton  coupés  en  trois  & 
)i)ien  épluchés  : mouillez  avec  du  bouillon  un 
1 de  coulis  alîaifotuié  de  fel , poivre.  Qiiand 
rre  ragoût  eft  cuit , mettez-y  de  la  moutarde, 
tfilet  de  vinaigre  & fervez  à courte  fauce. 
Tieds  de  mouton  farcis. 

liyez  une  douzaine  de  pieds  de  mouton 
:ïs  à l’eau , mettez-les  dans  un  peu  dt  bouil- 
;avec  du  Tel , poivre,  une  feuille  de  laurier, 
rm  , bafilic  . une  goulTe  d’ail  ; faites- les  mi- 
tter  pendant  une  demi-heure,  retirez-les  & 
cdéfolî'ez  le  plus  que  vous  pourrez  , & à la 
ce  des  os  vous  y ferez  entrer  une  farce  de 
;ce  faqon.  Hachez  un  petit  morceau  de  viande 
ice  , avec  autant  de  grailTe  de  bœuf,  un  peu 
•nie  de  'pain  deiTeché  avec  du  lait.  AlTaifon- 
de  fcl , poivre,  perfil , ciboule  hachés, 
. de  trois  jaunes  d’œufs  : après  qu’ils  feront 
cis  , fi  vous  voulez  les  faire,  trempez -les 
ins  de  l’oeuf  battu  , & les  panez  de  mie  de 
i n ; faites-les  frire  de  belle  couleur  , fervez 
tcant  de  la  poêle.  Si  vous  voulez  les  fervir 
‘'S  être  frits  , vous  les  tremperez  dans  du 
ittre  chaud  : panez-les  de  mie  de  pain.  Vous 
jnvez  les  faire  griller  ou  leur  faire  prendre 
[ leur  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  avec 
i . couvercle  de  tourticre  & du  feu  deiîus  : 
^tuttez-eii  la  grailfe  , s’il  y en  a,;  fervez  les 


I 
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bords  du  plat  bien  eflsyé.  L’on  peut  y mettrej 
une  fuucc  d’un  jus  clair  fi  l’on  veut. 

Fiet^s  de  mouîm  à rAnrloife. 

Prenez  une  douzaine  de  pieds  de  moutonj 
cuits  à l’eau  , mectcz-les  dans  une  calfierule  avec'jiit 
du  bouillon  , une  caillcrée  de  verjus  , fcl  , poi. 
vre  , quelques  tranches  d’oignons  , une  gouife  ip 
d’ail  , une  racine  coupée  en  zeftes  ; fnites-les  i)i 
bouillir  une  demi-heure  pour  prendre  du  goût*  ;;u 
Qiiand  ils  feront  bien  cuits  , mcttcz-les  égout^  ir 
ter  , ôtez-en  les  os  , & à la  place  vous  avez  au-  jü: 


tant  de  mie  de  pain  coupée  de  longueur  &jkui 
grofleur  des  os.  Faitcs-les  frire  en  les  pairantjlii 
lur  le  feu  avec  du  beurre  jufqu’à  ce  qu’ils  foientjlfilj 
d’une  belle  couleur  dorée;  mettez- en  un  mor-|::. 
ceau  dans  chaque  pied  pour  imiter  l’os  que  vousL: 
avez  ôté  , & drelléz-les  fur  le  plat  que  vous|;i 
devez  fervir  ; mettez  defllis  une  fauce  piquan-»[^ 
te,  qui  eft  la  première  que  vous  trouverez  à 
l’article  des  fauccs. 

Fieàs  de  mouton  de  differentes  façons. 

Il  faut  toujours  faire  cuire  les  pieds  de  mom 
ton  dans  de  l’eau  pour  tel  ragoût  que  vous  voii-  b 
lez  faire.  Quand  ils  font  bien  cuits  vous  ôtez^^, 
l’os  de  la  jambe,  & laiflez  le  pied  entier.  Si  voust|)'» 
voulez  les  fervir  avec  une  fauce  , après  les  avoiil^fl 
épluchés  de  ce  qui  refte  de  poil,  mettez  - lesj^j; 
dans  une  calferoie  avec  un  morceau  de  beurre 
du  bouillon  , un  biHiquet  de  toutes  fortes  dfiiitîj 
fines  herbes,  fel,  poivre.  Faites  - les  bouilliilljç 


à petit  feu  pendant  une  demi- heure  ; lorfqu’ilîlilu 
auront  pris  aifez  de  goût,  retirez- les  fur  uu|| 
linge  propre  pour  les  eifuyer  de  leur  graiifeJfj, 
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ceflez-les  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  : 
lettez  par-deflus  telle  îauce  que  vous  jugerez 
oropos  , comme  à la  Hollandoife,  à l’Efpa- 
cole  , hachée  & autres  que  vous  trouverez 
.'l’article  des  fauces. 

Fieds  de  mouton  en  furtout. 
lAprès  les  avoir  fait  cuire  comme  ci-deflus  , 
tus  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir,  qui 
üt  aller  au  feu  , mettez  par-tout  dans  le  fond 
lee  farce  de  viande  telle  que  vous  l’aurez  , 
liurvu  qu’elle  foit  bonne  & aifaifonnée  de  bon 
iiCit.  Arrangez  les  pieds  deiTus  cette  farce  , 
uuvrez-les  avec  de  la  même  farce  i uniifez-lcs 
iilTus  avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf 
iM|ltttu  J panez  avec  de  la  mie  de  pain  } mettez 
l'M  ütre  plat  fur  un  petit  feu  , & le  couvrez  avec 
«1111  couvercle  de  tourtiere  , & du  feu  delfus 
fqu’à  ce  qu’il  foit  d’une  belle  couleur  dorée  i 
oouttez-en  la  grailTe  & fervez  dans  le  fo.^d 
le  fauce  claire  piquante , qui  eft  la  première 
3e  vous  trouverez  à l’article  des  fauces. 

Pieds  de  mouton  au  gratin. 
lEaites-les  cuire  dans  de  l’eau,  enfuite  vous 
5 mettrez  prendre  du  goût  dans  une  caiîe- 
■le  avec  un  verre  de  vin  blanc  , trois  cuillerées 
! bouillon  & autant  de  coulis , un  bouquet 
: perfil , ciboules , une  demi  gouife  d’ail  , deux 
ji)us  de  girofle, fel,  gros  poivre  j faites-les  bouiU 
: à petit  feu  & réduire  à courte  fauce  : ôtez 
1 bouquet  & les  fervez  fur  un  gratin  , comme 
.ilui  des  langues  de  mouton,  ci-devant 113. 

Pieds  de  mouton  aux  Concombres. 
i Faites-les  cuire  Sc  prendre  du  goût , comme 
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il  eft  clic  aux  pieds  de  mouton  de  différentes 
faqons  ci-devant  .page  i ig  , & à la  place  iPune 
fauce , un  ragoût  de  concombres  , comme  il 
efl  expliqué  , page  9<j. 

Pieds  de  wouion  aux  concombres  en  fricajfée  de 
poulets. 

Vous  coupez  chaque  pied  en  trois  morceaux.  | 
Après  les  avoir  fait  cuire  à l’eau  k bien  éplu- 
chés  , mettez  - les  dans  une  cafferolc  avec  au- 
tant de  concombres  coupés  en  gros  dez  , que 
vous  aurez  fait  mariner  pendant  une  heure 
avec  une  cuillerée  de  vinaigre  & un  peu  de 
fel.  Preffez-les  bien  dans  les  mains  pour  en 
faire  fortir  tout  l’eau  : mettez-y  un  morceau 
de  beurre  , un  bouquet  de  perfil , ciboule,  une 
gouffe  d’ail , une  demi- feuille  de  laurier,  deux 
clous  de  girofle  , palfez  le  tout  enfemble  fur  le 
feu,  & y mettez  après  une  pincée  de  farine  f 
mouillée  avec  du  bouillon.  Laitfez  bouillir  à 
petit  feu  jufqu’à  ce  que  les  concombres  foient  « 
cuits  , & qu’il  n’y  ait  prefque  plus  de  fauce  -,  a: 
mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œuf 
délayés  avec  de  la  crème  ; faites  lier  la  fauce 
fur  le  feu  fans  qu’elle  bouille  , crainte  qu’elle 
ne  tourne.  Avant  de  fervir , goûtez  s’il  y a 
affez  de  fel  & de  vinaigre  j ajoutez-y  un  peu 
de  gros  poivre. 

Pieds  de  mouton  au  bafilic. 

Faites-les  cuire  comme  il  efl:  dit  aux  pieds  de 
mouton  de  plufieurs  façons , ci  - devant  page 
Il 8-  Mettez-les  refroidir  , & enfuitc  les  trem- 
pez dans  de  l’œuf  battu  pour  les  paner  de  mie 

de 
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ppaiiî.  .Faites- les  frire  dans  du  iaiii  doux  , 
Yqu’à  ce  qu’ils  {oient  d’une  belle  couleur  do- 
; , & les  iervez  garnis  de  perfii  Irit-  Les  pie, is 
rds  fe  font  de  la  mêiTie  faqon  , à cette  diiïc- 
lace  que  quand  ils  l’ont  froids,  v'ous  mettez 
ctour  de  chaque  pied  une  fiuice  bien  liée  avec 
l’œuf,  & les  trempez  enfuite  dans  de  l’œuf 
uur  les  paner  de  la  même  faqon  que  les  pré- 
iens. 

De  la  queue  de  mouton. 
lElle  fe  fert  cuite  à la  braife  comme  la  langue 
bœuf,  pap^e  59. 

iUieue  de  viouton  de  plujîeur s façons. 

’ Vous  prenez  cinq  ou  fix  queues  de  mouton 
rrès  les  avoir  fait  cuire  dans  une  petite  braife 
li  eft  compofée  de  bouillon  , deux  oignons  3c 
eux  racines , un  bouquet  de  fines  herbes  , 
il,  poivre.  Faites -les  cuire  trois  ou  quatre 
Bures  î quand  elles  font  cuites  de  cette  faqon  , 
ees  peuvent  vous  fe.vir  à dilîérens  change- 
:ens.  Si  vous  voulez  les  mettre  fur  le  gril  , 
aand  elles  font  froides , trempez-les  dans  deux 
aifs  battus  comme  pour  une  omelette  i panez- 
^s  enfuite  avec  de  la  mie  de  pain.  Qiiand  elles 
)iit  toutes  panées,  trempez  les  après  dans  de 
i.iuile  fine , ou  de  la  grailfe  du  derrière  du  pot , 
ia’elle  foit  tiede.  Repanez-Ies  une  fécondé  fois, 
les  mettez  griller  à petit  feu.  Ayez  foin  de 
s arrofer  fur  le  gril  avec  le  refie  de  l’huile  ou 
rraidc;  quand  elles  font  grillées  de  belle  cou- 
uur , lèrvez-les  à fec  ou  avec  une  petite  fauce 
aaire  à l’éclialotte. 

Si  c’efi  pour  fervir  frites , quand  elles  font 

F 


5<22  La  Cuisinière 
.ciiites  & refroidies  , comme  il  cft  dii  cî-  ieiTus, 
irempe2-les  fimplement  dans  des  œufs  battus; 
l>anez-les  de  mie  de  pain  , &,  les  faites  frire  de 
;belle  couleur  : fervez-les  avec  du  perfil  frit. 

Etant  cuites  à la  braife  elles  fe  fervent  avec. 
,'dn  coulis  de  lentilles  & petit  lard,  ou  un  ra- 
•goût  de  choux  & petit  lard. 

Vous  pouvez  auffi  les  mettre  au  parmefaii  ; 
pour  lors  il  faut  très-peu  de  fel  dans 'la  braife., 
Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  j 
inettez  dans  le  fond  un  peu  de  coulis  & du 
parmefan  râpé;  arrangez  les  queues  de  mouton 
’delfus  ; mettez  deifus  les  queues  un  peu  de 
fauce  & du  parrnefan.  Il  faut  les  faire  migeoter 
wn  quart-d’heure  fur  le  feu  , & paifez  la  pelle 
muge  par- deifus  pour  les  glacer  ; fervez  de 
Lelle  couleur  à courte  fauce. 

.Qiieues  de  mouton  au  riz.  <■ 

Ayez  cinq  belles  queues  de  mouton , mettez- 
' les  cuire  avec  du  bouillon  , un  bouquet  de  per- 
E! , ciboule , deux  clous  de  girofle  , dcMui-goulfe 
d’ail , une  demi-feuille  de  laurier,  thym,  bafir 
lie,  fel , poivre  ; faites  - les  cuire  à petit  feu, 
ik  les  retirez  enfuitc  de  leur  braife  pour  les 
mettre  égoutter  & refroidir.  Prenez  environ 
flx  onces  de  riz  bien  épluché , que  vous  lavez 
plulieurs  fois  à l’eau  tiede  en  le  frottant  avec 
les  mains,  mettez-lg  dans  une  petite  marmite 
avec  le  bouillon  qui  vous  a fervi  à faire  cuire 
les  queues  ; paflez-le  au  tamis  fuis  le  dégrnilTer, 
oc  s’il  n’y  eu  avoit  pas  alfez  , vous  en  mettrez 
lin  peu  d’autre.  Faites  cuire  le  riz  à petit  feu; 
il  fÎAUt  qu’il  refte  bien  épais  fans  être  trop  cuit. 
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Itui« iiiiaruî  il  fera  à moitié  froid,  vous  couvrirez 
®t'fond  du  plat  que  vous  dev^z  fervir  avec  im 
uu  de  riz,  arrangez  les  queues  deffus  fans 
■j’ellcs  fe  touchent , couvrez-les  toutes  avec 
I reflant  du  riz  en  leur  confervantà  chacune 
lur  forme  de  queue  , dorez  uu  peu  le  dellus 
rec  de  l’œuf  battu  ; mettez  le  plat  fur  un  peu 
; cendre  chaude,  & un  couvercle  de  tour- 
tre  couvert  d’un  bon  feu  j laiifez-les  jufqu’à 
qu’elles  foient  d’une  belle  couleur  dorée , & 
lae  le  riz  foit  en  croûte  , alors  vous  panchez 
1 peu  le  plat  pour  en  égoutter  la  grailfe  > 
ifuyez  les  bords  , & fervez. 

Queue  de  mouton  à la  PruJJienne. 

Prenez  quatre  ou  cinq  queues  de  mouton  , la 
ooitié  d’iin  chou , une  demi-livre  de  petit  lard  j 
rites  cuire  le  tout  un  quart  d’heure  à l’eau 
Duillante  , & le  retirez  à l’eau  fraîche.  Prclfez 
chou  ik  le  coupez  en  plulieurs  morceaux  que 
M)us  ficelez  chacun  dans  leur  particulier  ,•  cou- 
tz  aufii  le  petit  lard  en  plufieurs  morceaux 
rms  les  féparer  d’avec  la  couenne  , ficelez-les. 
cettez  les  queues  dans  le  fond  d’une  petite 
marmite  , les  choux  , le  lard  & fix  gros  oignons 
!io»  lar-deifus , un  bouquet  de  perfil , ciboule , 
eux  clous  de  girofle  , une  demi  gouife  d’ail, 
l'ie  très,  petite  branche  de  fenouil  , peu  de  fel , 
cos  poivre , mouillez  avec  du  bouillon  5 faites 
uil  mire  à la  braife  à très-petit  feu  : coupez  des 
■fies  de  pain  en  rond  de  la  grandeur  d’un  petit 
mu  , paflez  le  fur  le  feu  avec  du  beurre  jufqu’à 
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qu’elles  foient  d’une  belle  couleur  dorée  : 
ci>-j£>pusle  mettrez  égoutter, 
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J ttez  uiie  bonne  pincée  de  farine  dans  le 
beurre  qui  refte  de  la  friture  des  croûtons  ; faî- 
-tçs-la  rouiîît , & mouillez  avec  du  bouillon  de 
la  cuifon  des  choux  & un  filet  de  vinaigre  , fai- 
vtes  bouillir  une  demi  - heure  pour  que  la  farine 
.ait  le  tems  de  cuire  , & que  cela  vous  forme  uiilj 
petit  coulis  de  bon  goût  j dégrailfcz  le  & le  paf- 
fez  au  tamis.  Quand  les  queues  feront  cuites  , 
ix  qu’il  n’y  reifera  plus  de  fauce , mettez-Ies 
■égoutter  ; efluyez  le  tout  avec  un  linge , drelTez 
les  queues  entremêlées  de  chou.x  , les  oignons 
autour,  le  lard  & les  croûtons  par-deflus  les 
choux:  fervez  la  fauce  par  dclTus. 

Qiieues  de  moiiton  aux  choux  à la  bourgeoife 
Faites  cuire  cinq  ou  fix  queues  de  mouton 
dans  une  petite  braife  légère  faiefe  avec,  un  peu 
ale  bouillon , peu  de  fel , poivre , un  bouquet 
de  perlil , ciboules,  deux  cU>us  de  girofle,  une 
..demi  - güufle  d’ail.  Faites  blanchir  un  quart- 
d’heure  à l’eau  bouillante  la  moitié  d’un  gros  oa 
chou..,  rctirez-le  à l’eau  traiche  & le  prelfez»  œ 
.ütez-en  le  trognon  , hachez  le  tout  : coupez  en 
petits  dez  un  quarteron  de  petit  lard  ou  une 
jdemi-livre  -,  mcttcz-lc  avec  les  choux  dans  un  Je 
petit  roux  fait  avec  une  bonne  pincee  de  lar  ne  jji 
j&  du  beurre*,  paiî'tz-lcs  cnfcmblc,  & les  mouil- 
Jc.z  avec  un  peu  de  bouillon  fans  fel  > laiifez 
.cuire  une  heure  à petit  feu  jufqu’à  ce  que  les 
choux  & le  lard  foient  bien  cuits  5c  le  ragoût 
bien  lié.  Mettez  égoutter  les  queues  , efluyez- 
ies  avec  un  linge  > drcflez-lcs  dans  le  plat  à un 
peu  de  diitance  les  unes  des  autres , couvrez 
chaque  queue  avec  du  ragoût  : fervez  chaude- 
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Détail  de  fes  partier,- 

E veau  efl:  d’uuc  graïulc  uti'ité  eu  ciiKînc,  if 

'uurnit  de  quoi  divcrûficr  une  table  : roici  les 
parties  dont  nous  f’aifons  ufitge  , la  tête,  la 
ervellc  , les  yeux,  les . oreilles  , la  langue, 
treiTure  qui  comprend  le  nioû  , le  cœur  &:  le 
loie;  la  fraife , les  pieds  , le  ris  , la  longe  avec 
■;  quafi,  la  rouelle  avec  le  jarret,  l’épaule,  le 
ollet,  la  poitrine,  le  tendron,  la  queue,  les 
Mets , les  rognons  , la  moelle  dite  amourette. 
la  tête  de  veau  : comment  l' accommoder.' 
Après  lui  avoir  ôté  fes  mâchoires,  fàites-Ia  ' 
léégorger  une  nuit  entière  dans  l’eau  v-  après 
'COUS  la  faites  blanchir  & cuire  avec  une  eau 
iManche.  Délayez  dans  une  marmite  une  pbf- 
'rnéc  de  farine , faites  bouillir  cette  eau  avant 
ique  de  mettre  la  tête  dedans,  aifaifonnez  - la. 
de  fel  , poivre  , un  gros  bouquet  garni , deux 
lignons  , carottes  , panais.  Quand  la  tête  eft 
lien  cuite,  mettcz-la  égoutter j'  découvrez  la' 
[cervelle,  & la  fervez  avec  une  fauce  au  vinaigre.- 
t i^ous  pouvez  auffi  la  ferviravec  pluficurs  làu- 
lo:es  différentes , comme  fauce  à la  poivrade  >- 
àuce  à la  ravigotte,  fauce  àPitalienne. 

Tête  de  veau  farcie  à la  Bonrgeoifé: 

Ayez  une  tête  de  veau  avec  fa  peau  bien 
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blanche  & bien  échaudée,  enlevez- la  peau  de 
delfus  la  tète  & prenez  garde  de  la  couper. 
Vous  défoii'cz  enfuite  la  tète  pour  en  prendre  la 
cervelle,  la  langue,  les  yeux  & les  bajoues. 
Faites  une  farce  avec  de  la  cervelle,  de  la 
rouelle  de  veau,  de  la  grailTe  de  bœuf,  le  tout 
haché  très  - fin.  AHaifomicz  avec  du  fel  , gros 
poivre,  perfil  , ciboules  hachés,  une  demi- 
feuille  de  Igurier , thym  & bafilic  hachés  comme 
en  poudre.  Mettez-y  deux  cuillerées  à bouche 
d’eau  de  vie  , liez  cette  farce  avec  trois  jaunes  j 
d’œufs  , & les  trois  blancs  fouettés  -,  preiitz  la  ; 
langue,  les  yeux  dont  vous  ôtez  tout  le  noir, 
les  bajoues;  épluchez  le  tout  proprement  après 
l’avoir  fait  blanchir  à l’eau  bouillante  , & les 
coupez  en  filets  ou  en  gros  dez , & les  mêlez 
dans  votre  farce.  Mettez  la  peau  de  la  tète  de- 
veau  l’ans  être  blanchie  dans  une  caflerole  , les 
oreilles  en  dclTous  , & la  rempliffcz  avec  votre 
farce  , enfuite  vous  la  coufiz  en  la  plilfantcon-b. 
me  une  bourfe.  Ficelez  la  tout  autour  en  lui  re- 
donnant la  forme  naturelle  ; mettez  la  cuire 
dans  un  vaiiTcsu  jufte  à fa  grandeur  , avec  un 
demi-feptier  de  vin  blanc,  deux  fois  au.tant  de 
bouillon  , un  bouquet  de  perfil , ciboules  , une 
guufie  d’ail,  trois  clous  de  girofle,  denrx  racines, 
oignons  , fel  , poivre  ; faites  - la  cuire  à petit 
feu  pendant  trois  heures,  l^orlqu’elle  eft  cuite, 
mcttez-la  égoutter  de  fa  graiife , & relfuvez  bien 
avec  un  h'nge  appè.s  avoir  ôté  la  ô ce  11  (•.Pallez  une 
partie  de  fa  cuifon  au  travers  d’un  tamis  ; ajou- 
tez y un  peu  de  coulis  fi  vous  en  avez,  & y met-  J 
tezun  filet  de  vinaigr-:; faites- la  réduire  furie  feu;  î 
au  point  d’une  fauce  ; fervez  fur  la  tète  de  veauw.  . 
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Si  vous  vouliez  Vous  fervir  de  cette  tète  de 
au  pour  entremets  froid , il  Faudroity  mettre 
nis  la  cuifon  un  peu  plus  devin  blanc,  fel  ÿ 
:iivre  , & moins  de  bouillon  : lailTez  la  refroW 
;r  dans  fa  cuifon  , & fervez  fur  une  ferviette.- 
Tête  de  venu  à la  jninte  Menehonlt, 
(Otez-en  les  mâchoires,  & coupez  le  mufean* 
ffqu’aupres  des  yeux.  Mcttcz-la  dans  une  mar- 
iite  avec  de  Tenu  , & la  faites  écumer  comme 
n pot  au  feu  , enfuite  vous  y mettrez  un  bon- 
net de  perlil,  ciboules,  deux  goulîcs  d’ail, 
ois  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier, 
!i  _\ym  , bafilic , fel,  poivre.  Lorfque  la  tète  cil: 
liiite  , vous  la  tirez  pour  la  bien  égoutter , ôtez 
8 os  qui  font  fur  la  cervelle  , dre{fcz-la  fur  le 
;.at  que  vous  devez  fervir  ; mettez  fur  la  tête 
iiie  fauce  de  cette  faqon.  Mettez  dans  une  cafl 
rôle  un  morceau  de  beurre  un  peu  plus  gros 
iVun  œuf,  deux  bonnes  pincées  de  farine,  fe!,' 
cos  poivre , trois  jaunes  d’œufs , deux  cuille- 
ees  de  vinaigre  j délayez  le  tout  enfemble  , & 
aajoutez  un  demi-verre  de  bouillon.  Faites  lier 
fauce  fur  le  feu , qu’elle  foit  bien  épailTe  \ 
i'ettcz.en  par-tout  defluslatête.  Panez -la  de 
lie  de  pain , arrofez  la  mie  de  pain  avec  un  peu' 

; beurre,  faites  prendre  couleur  au  four  ou 
'.'(fous  un  couvercle  de  tourticre  qui  foit  aifez 
tvé,pour  qu’il  ne  touche  pas  à la  mie  de 
'in.  Qiiand  elle  fera  de  belle  couleur  dorée,* 
|;-nchcz  le  plat  pour  égoutter  la  graiife , elfUyez"- 
I bords,  fervez  dans  le  fond  une  fauce  pil- 
lante que  vous  trouverez  la  première  à Parti* 

: des  fauces. 
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Le f yeux  rie  veau  : coViment  les  ferviy. 

Après  avoir  ôté  le  noir  des  yeux  , vous  les  faî.ï|iv 
tes  blanchir  Ik  cuire  dans  une  braife  Faite  avec  jl'i. 
du  vin  blanc  , bouillon  , un  bouquet  garni,  Tel, 
poivre.  Qiiand  ils  font  cuits  , vous  pouvdz  les 
deguiler  de  différentes  faqons.  Si  vous  les  met- 
tcz  a la  l'ainte  Menelioult , panez  - les  , faites, 
les  griller  , &•  l'ei  v-iz  dedous  une  (auce  à la  poi- 
vrade : étant  cuits  à la  braüe  comme  ci-dellus  , 
ils  fe  fervent  avec  différens  ragoûts  , comme!  q, 
concombres  , petits  oignons  , ou  un  falpicon. 

Langtie  de  venu  rie  âiff'éremes  façons. 

La  langue  de  veau  étant  cuite  à la  braife , fe 
fert  auln  de  différentes  façons , & s’accommode 
de  la  même  façon  que  la  langue  de  bœuf.  Foyez  j 
langue  de  Bmf.  page  <■9. 

Cervelle  de  veau  en  maielotte. 

Prenez  deux  cervelles  de  veau  , faites-les  dé-;||; 
gôrger  dans  de  l’eau  , & les  faites  cuire  dans  du 
vin  blanc  , bouillon  , Tel  , poivre  , un  bouquet 
garni.  Vous  faites ’un  ragoût  de  petits  oignons 
& racines,  que  vous  faites  cuire  avec  bouillon, 
un  bouquet  garni  affailbnné  de  bon  goût , & 
lié  de  coulis  : fervcz-!e  autour  des  cervelles.  9 
Vous  pouvez  auffi  la  fervir  de  la  même  façon 
avec  diriérens  ragoûts  pour  entrée.  E'ie  fefeit  i 
encore  pour  entremets  quand  elle  tff  marinée  > 
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faites-la  frire,  & fcivcz garnie  de  peifil  frit 

Cervelle  de  venu  nu  JoleiL  v 

Ayez  deux  cervelles  de  veau  que  vous  faites  . 
dégorger  à l’eau  tiede,  mettez -les  cuire  avecjij 
un  pende  bouillon  , deux  ou  trois  cuillerées  de  f 
vinaigre  blanc,  un  beu^uct  depcrfil  , ciboU/- 1 
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SS , une  gouirc  d’ail  , trois  clous  de  girofle  , 
thym  , laurier , bafilic.  La  cuifon  faites,  coupez 
hhaque  morceau  de  cervelle  en  dcux,&  lestrem- 
oez  dans  une  pâte  faite  avec  deux  poignées  de' 
hrine,  délayée  avec  une  cuillerée  d’huile,  iiiï 
kmi  - fepiicr  de  vin  blanc  & du  {'cl  fin  j faites- 
ces  frire  dans  du  fain  doux  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
H’une  belle  couleur  dorée  & la  pâte  croquante 
ffervez  chaud. 

COreilles  de  veau  de  flnfenrs  façow.  Fd’es  fe  er- 
vent  avec  differentes  jaiices  , quand  eluf 
cuites  dans  une  hraife  blanche. 

Prenez  des  oreilles  bien  échaudées  que  vou'î* 
ffiiites  blanchir  , les  épluchez  après  pour  qu’il 
me  refte  point  de  poil  5 faites  la  braife  de  cette  fa. 
tqon.  Mettez  dans  une  petite  marmite  de  bo;T 
bouillon  , un  demi  feptier  de  vin  blanc  , la  moi- 
iiié  d’un  citron  coupé  en  tranches  , la  peau- 
us*  tôtée,  ou  du  verjus  en  grain  , Ci  vous  êtes  dans 
le  tems , un  bouquet  garni , Ici , & quelques  ra- 
ccines  ; faites  cuire  dcdans-lcs  oreilles,  couvrez-^ 
les  de  bardes  de  lard  : c’efl;  ce  que  l'on  appelle- 
;braifc  blanche. 

Quand  elles  font  cuites , fervez  avec  fiiocrr’ 
piquante. 

Qiiand  elles  font  cuites  , vous  en  fartes  auiTê 
fde  menus  droits  y vous  pouvez  encore  les  far- 
(cir,  les  tremper  dans  des  œufs  battus  pour  le*?- 
{ paner  & les  fervir  frites. 

De  telle  fiqon  que  vous  Icsmotticz  , futss-îc3s 
t toujours  cuire  à la  braife  auparavant. 

Oreilles  de  veau  aux  pois. 

. ^frenea  en  q^uatie  que  vous  fiitc-v  Ixjuüiir  ssî 
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mcmcnt  à l’eau  chaude  & les  retirez  à l’eaïs 
fraîche.  Qiiand  elles  font  bien  épluchées,  fai-' 
tes -les  cuire  avec  un  bouillon  clair,  un  peu. 
de  citron  ou  verjus  en  grain,  fel , poivre  , un 
bouquet  de  perfil , ciboules,  clous  de  girofle, 
\nie  pointe  d’ail  , une  feuille  de  laurier.  Quand 
elles  font  cuites  & blanches  vous  les  fervez 
avec  le  ragoût  de  pois  qui  fuit.  Prenez  un  litron 
& demi  de  petits  pois  que  vous  p.alfez  fur  le  feu 
avec-  un  morceau  de  beurre  j un  bouquet  de 
perfil  & ciboules  j mettez  - y une  pincée  de  fa- 
rine, & mouillez  moitié  jus  & moitié  bouil- 
lon i faites  cuire  à*  petit  feu.  Qj^nd  ils  font 
cuits  , mettez-y  gros  comme  une  noi.x  de  fucre, 
un  peu  de  fel  fin  j fi  vous  avez  du  coulis  , met- 
tez en  une  cuillerée  -,  que  votre  ragoût  ne  foifr 
point,  clair  / & fervez  fur  lesoreil'es  de  veau. 

Oreilles  de  veau  an-fromage. 

Prenez  fi.K  oreilles  de  veau  bien  échaudées-, 
faites -les  blanchir  un  demi-quart  d’heure  à 
l’eau  bouillante  , retirez-ksà  l’eau  fraîche  pour 
ies  éplucher  des  poils  qui  feront  reliés.  Mettez- 
les  cuire  avec  un  verre  devin  blanc.  & deux 
lois  autant  de  bouillon  fel , poivre  , un  bou- 
quet de  perfil,  ciboules,  une  gouife  d’ail, 
deux  dons  de  girofle , une  demi- feuille  de  lau- 
rier , thym  , bafilie  , un  peu  de  beurre^  Quand 
elles  feront  cuites  , mettez-les  égoutter  j faites 
une  farce  avec  une  poignée  de  mie  de  pain  que 
vous  faites  deffécher  fur  le  feu,  avec  un  demi- 
feptier  de  lait , un  peu  de  fromage  de  giuyers 
râpé.  Tournez  jufqu’a  ce  que  !a  mie  de  pain  (oit 
lucuépaiflc  3 mcttfcZ.-  la,  refroidir  a,  écy  mcitesc 
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un  peu  de  beurre  avec  quatre  jaunes 
''i  oœufseruds,  pi!cz-!es  eufemble  & en  farcifTcz 
(dedans  des  oreilles.  Après,  vous  tremperez  les 
t'élues  dans  du  beurre  un  peu  chaud  pour  les 
limer,  moitié  mie  (ie  pain  & moitié  fromage  de 
ruyere  r-apé  , mêlé  enfemble  ^ arrangear-  leâ^' 
^ mis  le  plat  que  vous  devez  fervir  , fiircs-leur 
fendre  une  belle  couleur  dorée  deffoiis  un  cou-/ 
îEtcle  de  tourtiere  , eifuyez  les  bords  du^plat  ,^ 
rrvez-fans  fauce. 

Oreilles  fie  veau  à la  tartare. 

' Faites  blanchir  à l’eau  bouillante  quaffre^ 
:eTeill  de  veau,  fendez- les  par  le  gros  bout  fans* 
SS  féparer,  & pour  les  faire  tenir  ouvertes  dans= 
rur  largeur,  vous  y paiferez  à chacune  uiut' 
rrochette  eu  travers.  Mettcz-les  dans  une  pe- 
.nte  marmite  pour  les  faire  cuire  delà  même' 
cqon  que  les  précédentes.  Qiiand  elles  feront' 
luites  & bien  égouttées  , trempcz  les  dans  du-' 
f?urre  chaud  &•  les  panez  de  mie  de  pain.  Faites- 
SS-  griller  en  les  arrofant  légèrement  avec  le' 
dfte  du  beurre  où  vous  les  avez  trempées, 
l^and  elles  feront  de  belle  couleur,  fervcz-les? 
r'vecune  fauce  claire  faite  avec  un  peu  debouiU 
DU  , du  verjus  , échalottes  hachées  , fel  , gros^ 
coivre. 

Frejfure  de  veau  à la  hourgjeoife: 

Prenez  la  freifure  qui  comprend  le  moû  , le'* 
Ecur  & la  rate  , que  vous  coupez  par  mot- 
eaux  , & faites  dégorger  dans  l’eau-froide  , & 
ilauchir  un  moment  à l’eau  bcuillantc  ^meîtczi 
' ■ ' cafl'erole  avec  un  morceau  de 

iji  lüu  beurre  ,.un. houquetgarju  r paUez-k  iiir .1^ 
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feu  ; & y mettez  une  pincée  de  faiine  , mouiL 
lez  après  avec  du  bouillon. 

(^land  !e  ragoût  eft  cuit  Sc  a/Taifonné  de 
goût,  mettez  - y une  liaifon  de  trois  launes’ 
d’œufs  ; délayez  avec  un  peu  de  l&it.  Faites  lier 
fur  le  feu  & avant  de  fervir  , mettez.y  un  filet 
de  ver’)us. 

Foie  de  veart  de  diférentes  ftiçons. 

' Il  fe  met  communément  cuire  à la  broche,, 
piqué  de  petit  lard  , & fervez  delfous  une  fauce 
au  petit  maître. 

On  le  fait  aiijjî  cuire  à la  btaife  comme  la  lan- 
gue de  bœuf,  page  59  , piqué  de  gros  lardons  5 
quand  il  eft  cuit,  vous  le  f rvez  aulfi  avec  là 
même  fauce. 

Foie  ^e  veau  h Téttivée, 

Preiiezun  foie  bien  blond  j ôtez  en  les  nerfs,. 

& le  coupez  en  tranches  de  répaiifeur  d’un 
doigt.  Mettez  fondre  du  beurre  dans  une  poë-'e, 

& faites  cuire  dedans  les  morceaux  de  foie 
alfaifonnez  de  fel  & poivre.  Qwand  ils  font  cuits]  ti 
d’un  côté  , retourncz-les  pour 'es  faire  cuire  de; 
l’autre';  vous  les  retirez  après  de  la  poêle, 
mettez  cuire  avec  le  beurre  , perfil  , ciboules 
éehalottcs,  une  pointe  d’ail , le  tout  haché,  rc-. 
mué  dans  la  poêle.  Mettez  y une  pincée  de  fa-j 
rine  , ^ mouillez  avec  un  demt-feptier  de  vin  , 
faites  bouillir  un  inftant  la  fauce,  & fervez  avec. 
Un  filet  de  vinaigre. 

* F ie  de  veau  à la  hotn'geoife. 

Coupez  par  tranches  un  foie  de  veau  , & lesu 
mettez  dans  une  cailero’e  avec  de  |■cth.1Iotte  , j 
lîcrülj  Ciboules  hiclicSj  au  luoiceau  de  bcuacÂ 
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“'‘î  oafTez-les  fur  le  feu  , & y mettez  une  petits 
nincée  de  faiine.  Mouillez  avec  un  verre  d’eau  , 
luutant  de  vin  blanc,  fel , gros  poivre  i lailFez 
'oouillir  une  demi- heure.  Délayez  trois  jaunes 
iTœufs  avec  deu-v  cuiüerécs  de  verjus.  Qriandle 
iilet  &ie  eft  cuit , & qu’il  relie  peu  de  fauce , mettez- 
la  liaifon  ; faites  lier  fans  bouillir  & fervez. 
Vous  pouvez  emore  le  mettre  à' une  autre 
IvTfo?/.  Après  l’avoir  coupé  en  tranches  , vous 
ce  mettez  dans  une  poêle  fur  le  feu  avec  beau- 
coup d’cchalottes  hachées  , un  morceau  de 
sheurre  , fel  , gros  poivre.  Faites  - les  cuire  à 
petit  fcu  : avant  de  les  fervir,  vous  y mettez 
fcislfcwne  cuillerée  à bouche  de  vinaigre.  ^ ■ 

Voie  de  veau  en  crépine. 

Coupez  en  petits  dez  deux  ou  trois  oignons  ÿ. 
S&'les  mettez  dans  une  calferole  , avec  un  mor- 
ceau de  beurre  pour  les  palfcv  furie  feu  jufqu’à 
l;c  qu’ils  foient  cuirs.  Hachez  un  foie  de  veau 
avec  trois  quarterons  de  graiifé  de  boeuf , met- 
ci’h  nez- le  enfuite  dans  un  mortier,  avec  l’oignoii 
[{,ll  4.^110  vous  avez  fait  cuire  , une  mie  de  pain,  def- 
Iféchée  ifur  le  feu  avec  un  demi  - feptier  de  lait, 
petfil  ciboules  , champignons  hachés  , fel  , 
gros  poivre  , quatre  jaunes  d’œufs  , &qujtre 
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',>}  iblancs  fouettés.  Pilez  le  tout  enfemble  j prenez 
iiunc  moyenne  calferole  , mettez  des  bardes  de 
iard  dans  le  fond  , ^ une  crépine  de-  cochoit 
Idclfus , que  vous  aurez  fait  tremper  une  demi- 
'JacLire  dans  l’eau  fraîche  & bien  prelîée  avec 
-^l^vvos  mains  pour  en  faire  fbrtir  l’eau.  Mettez 
,„}  dans  la  crépine  toute  votre  farce  , unilfez  tous 
bords  avec  de  i’oeuf  battu  pour  les  faire 
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nir  enfemljle-,  couvrez  la  calferole  d’une  feuüfe 
de  papier,  d’un  couvercle.  Faites  cuire  à 
petit  feu  entre  deux  cendres  chaudes  pendant 
une  demi  - heure  , enfinte  vous  égoutterez  la 
graiife  , & tirerez  en  douceur  fur  un  linge  blanc 
votre  crépine  pour  ne  la  point  rompre,  & l’ef- 
fuierez  du  reflrant  de  fa  grailTe.  DreiTcz  fur  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ; mettez  par  deffus- 
une  bonne  fauce  un  peu  claire,  où  vous  aurez 
mis  une  dcrai-cuillerée  de  verjus. 

Foie  de  veau  à l'itaîierme. 

• Coupez  un  foie  de  veau  en  filets  fort  minces , 
ayez  du  perfil  , ciboules  , champignons,  une 
demi- goufle  d’ail,  deux  éehalottes  , le  tout 
haché  très  - fin  , une  demi -feuille  de  laurier, 
.thym  , bafilic  hachés  comme  en  poudre.  Prenez 
une  moyenne  catTerole  , mettez  dans  le  fond 
une  couche  de  filets  de  foie  de  veau  ; alîaifon- 
nez  par  - delfus  avec  du  fel  , gros  poivre,  huile 
fine  , un  peu  de  toutes  vos  fines  herbes.  Con- 
tinuez de  cette  façon  jufqu’à  ce  quî  vôus  ayez' 
employé  tout  le  foie  en  l’alTaifonnant  à chaque 
couche,  comme  vous  avez  fait  à la  première. 
Faites  - le  entre  à petit  feu  pendant  une  hture, 
retirez -le  de  la  calferole  avec  une  écumoire  j 
dégrailîcz  la  fauce  , mettez  y un  très- petit 
morce.'u  de  beurre  manié  de  brine,  avec  une 
demi  - cuillerée  à bouche  de  verjus  ou  un  fi'et 
de  vinaigre  .Faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  en  la 
tournant  avec  une  cuillère:-  fi  elle  étoit  trop 
courte,  vous  y ajouterez  un  peu  de  jus.  Mtfi. 
tez  le  foie  dans  la  (auce  pt-ur  le  faire  chaurifer  ,. 
dteiilz  dans  le  plat  vous  devez,  ieivir,. 
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We  lafraife  de  veau  ^ des  pieds  : comment  les 
accommoder. 

Ils  s’accommodicnt  de  la  même  façon  , & 
uiu'ent  enfcmble  : la  façon  la  plus  commune 
la  plus  pratiquée  cftau  naturel. 

Vous  les  faites  blanchir  & cuire  dans  un 
aanc  de  farine  , comme  il  cft  expliqué  ci  - dé- 
tint pour  la  tète  dé  veau  , & fervez  de  même. 
•)yez  page  I2^. 

Fraife  de  veau  de  differentes  façons. 

Quand  elle  eft  cuite  , comme  je  viens  dé 
xxpliquer  , vous  la  pouvc2_fervir  de  différen- 
s façons.  Si  vous  voulez  la  fervir  frite  , 
2grailfez  - la  & la  coupez  par  petits  bouquets;, 
empez-la  dans  une  pâte  , & la  faites  frire',, 
(fervez  garni  de  peiTil  frit.. 

(Cette  pâte  fe  fait  en  mettant  dans  une  cafTè- 
de  deux  poignées  de  farine  ; une  cuillerée  à 
luche  d’huile  , du  fel  fin  ; délayez  votre  pâte 
eec  un  demi-feptier  de  vin  blanc  jufqu’à  ce 
'l’eÜe  coule  dc  la  cuillère  fans  être  claire. 

IVous  la  pouvez  auljt  fervir  avec  différentes 
ices.  Quand  elle  eft  cuite  dans  un  blanc; 
Cgraiffez-la  & la- coupez  par  petits  bouquets; 
tes  - la  bouillir  à petit  feu  dans  la  fauce  où 
lius  la  voulez  fervir  , qu’elle  foit  d’un  bow 
iiàt  & bien  dégrailfée. 

Beignets  de  fraife  de  veau. 

FFaites  cuire  une  fraife  de  veau  avec  de  l’eau,, 
(fel  , un  bouquet  de  peifil  , ciboules,  deus 
jjflés  d’ail  , une  feuille  de  laurier , thym  , 
iilic  , trois  clous  de  girofle,  (^and  elle  eft. 
itç  5,racuc2..  Ja.é^üuucr  ^ la  dé^rjjilfez 
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pez-  la  par  petits  bouquets  & la  mettez  mari- 
ner une  heure  avec  un  peu  de  beurre,  deux 
cuillerées  de  vinaigre,  pcrfil  , ciboules , écha- 
lottcs  , le  tout  haché  , Tel,,  gros  poivre.  Faites 
tiéfhr  la  marinade  , en  fuite  vous  retirerez  tous 
les  petits  morceaux  de  fraife  les  roulerez  à 
mefure,  en  l^ilànt  tenir  les  fines  herbes  après. 
Qi.iand  ils  feront  froids  , trempez  - les  dans  de 
l’œuf  battu  , panez  - les  de  mie  de  pain  , faites, 
frire  d’une  belle  couleur  dorée. 

Fraife  de  veau  au  gratin  de  fromage. 

Faites  cuire  une  fraife  devenu  avec  de  l’eau 
comme  la  précédente;  quand  elle  fera  cuite  & 
égouttée  , dégraiifcz  - la  un  peu.  Mettez  dans 
une  calferole  cinq  ou  fix  oignons  coupez  en 
dez  avec  un  morceau  de  beurre  ; palîcz-lcs 
fur  le  feujufqu’à  ce  qu'ils  fpient  cuits  & qu’ils 
commencent  à fe  colorer;  mettez -y  une  pin- 
cée de  farine,  mouillez  avec  ■'fin  verre  de  bouil- 
■Ion  une  cuillerée  de  vinaigre  , mettez -y  la 
fraife,  & les  faites  migeoter  enfemble  julqu’à 
ce  que  la  fauce  foit  bien  liée.  Faites  un  gratin 
avec  un  morceau  de  beurre  , un  peu  de  mie  de 
pain  & autant  de  fi'onr.ige  de  gruyere  râpé, 
deux  jaunes  d’œufs  ; mêlez  bien  le  toutenfem- 
ble  , & le  mettez  dans  le  fond  du  plat  que  v-oust 
devez  fervir.  Fa  les  ■ les  attacher  fur  un  pstit 
fcu,enfuite  vous  avez  des  filets  de  mte  de 
pain  coupez  en  !o.;g  , de  la  largeur  d’un  doigt; 
palfez-  les  avec  du  beurre,  drcil'ez  la  fraife  fur 
le  gratin  , les  filets  lie  pain  autour.  Mettez  dans 
yie  calferole  gios  comme  la  moine  d’un  ceaf 
de  beurre  ^ avec  une  pincée  de  famie  , uç 
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:înii- verre  lîe  bouillon  , une  cuillerée  de  mou- 
rtrde;  faites  lier  cette  Tauce  fur  le  feu  , qu’elle 
•lit  ü'n  peu  épaiffe.  Mettez  - la  fur  la  frai  le  , 
iinez  tout  le  de/fus  , moitié  mie  de  pain  & 
loitié  fromage  de  gruyère  râpé  : faites  prendre 
aulcur  deifous  un  couvercle  de  tourtiere  -,  ii 
iLUt  qu’elle  foit  d’une  belle  couleur  dorée , & 
iti’il  ne  relie  point  de  fauce. 

Pieds  de  veau  de^  ■plufieiirs  façons. 

Les  pieds  de  veau  fe  font  cuire  de  la  même 
ùqon  que'  la  fraife.  Si  vous  voulez  les  fervir 
aans  kur  naturel , quand  ils  font  cuits  & égouü- 
;22  , vous  les  fervez  chaudement  avec  du  fel  , 
rros  poivre  À vinaigre. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  fricnjfée  de 
mulets. 

Coupez -les  par  morceaux  après  qu’ils  fost 
«oiits  , & les  mettez  dans  une  caflerole  avec 
J i:  n bon  morceau  de  beurre  , des  champignons  , 
;ii  bouquet  de  perfil , ciboules , une  gouife 
”ail  , deux  éehalottes , une  feuille  de  laurier  , 
Ihÿm , bafilic  , deux  clous  de  girofle  j paflez-  les 
ni'r  le  feu  , mettez -y  une  pincée  de  firine  , 
nnouillcz  avec  un  verre  de  vin  blanc,  autant 
de  bouillon  ; alfiifonncz  de  fel  , gros  poivre  : 
aites  bouillir  une  demi  heure  à petit  feu.  L.i 
iiàuce  étant  réduite  à moitié.,  ôtez  le  bouquet , 
nnettez-y  trois  jaunes  d’œufs  délayez  avec  une 
luillcrée  de  vinaigre  & autant  de  bouillon  j 
milites  lier  fins  bouillir  & fêrvez. 

Si  vous  voulez  'es  fervir  en  mejius  droits. 
Vous  les  accommoderiz  de  la  même  faqoii 
pue  les  palais  de  boeuf,  qui  font  expliqués  page 


>z. 


T38  La  CUISINIERE 
Pieds  de  veau  à la  Camargot. 

Prenc2  quatre  pieds  de  veau,  faites-!es 
cuire  dans  de  l’eau  i quand  ils  font  cuits  8i  bien 
égouttés  ; mettez  - les  dans  une  caffcrole  avec 
deux  cuillerées  de  verjus , un  morceau  de 
beurre  manié  d’une  pincée  de  farine,  Tel,  gros 
poivre,  de  l’éch  ilotte  hachée,  un  verre  de  bouil- 
lon. Faites -les  migeoter  une  demi- heure  à 
petit  feu.  Avant  de  fervir  vous  y mettrez  un 
anehois  haJié  que  vous  délayez  bien  dans  la 
fauce  , une  pincée  de  perfil  blanchi  haché  fi 
laTauce  n’a  point  aifez  d’acide,  vous  y remet- 
trez encore  un  peu  de  verjus.  Servez  à courte 
fauce. 

Pieds  de  veau  à la  fainfe  Ménehoult. 

Fendez  par  le  milieu  avec  le  couperet  quatre' 
pieds  de  veau  échaudés  ; ficelez- les,  & les- 
mettez  dans  une  marmite  avec  du  bouillon 
bien  gras,  une  cuillerée  de  (ain  - doux  , un 
poiifon  d’eau  - de  - vie  , un  bouquet  de  perfil , 
cibou'es , deux  gouffes  d’ail  , trois  clous  de 
girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , thym  , bafiüc, 
fel  , poivre,  une  pincée  de  coriandre:  faites- 
Ics  cuire  à petit  feu.  Lorfqu’ils  font  cuits , & 
qu’il  n’y  a que  peu  de  fiuce , mettez  - les  refroi- 
dir à moitié  , rrttrrz-  les  pour  les  paner  de  mie 
de  pain  -,  nrrofez  légèrement  le  deifus  de  la  mie. 
dcpainavecla  même  graifle  ; faites  - les  griller 
de  belle  couleur  , & vous  les  fervirez  pour 
hors  - d’œuvre  ou  entrem.  ts. 

Pieds  de  veau  frit  s. 

Prenez  quatre  pieds  de  veau  que  vous  fen- 
dez- cil  deux  , faites  - les  cuire  dans  une  eau 
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iMiche  qui  fe  fait  en  délayant  deux  cuillerées 
' farine  avec  une  pinte  d’eau  & du  fcl.  Quand 
(font  cuits , vous  les  mettez  mariner  avec  un 
)orceau  de  beurre  manié  de  farine  , Tel , poi- 
jB  , vinaigre , ail , échalotte  , perfi! , ciboule , 
lym  , laurier  ,bafilic.  Quand  ils  ont  pris  goîit 
ffifiimment , vous  les  retirez  de  la  marinade  , 
lincz-les  & les  faites  frire  j fervez  garni  de 
rrfi!  frit. 

J^fiîge  des  ris  de  veau , ^ comment  les  accoup- 
moder. 

llls  entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts. 
R^ous  les  faites  dégorger  dans  l’eau  tiede  , 

I ies  faites  blanchir  un  demi  •-  quart  - d’heure 
ms  l’eau  bouillante  , & les  mettez  dans  tels 
l^oCits  que  vous  jugerez  à propos. 
lOn  en  fert  piquez  de  petit  lard  cuits  à la 
\)Och.Q  ou  en  fricandeau  ^ en  tourte. 

Ris  de  veau  à lapluebe  verte. 

IPrenez  trois  ou  quatre  ris  de  veau,  fuivant 
l’ils  font  gros  ; faites -les  dégorger  à l’eau 
de,  & les  faites  blanchir  un  quart  - d’heure 
Veau  bouillante.  Retirez -les  à l’eau  fraîche, 
eez  le  cornet,  lailhzles  gorges  j mettez  cuire 
V'Ijliris  & les  gorges  avec  un  peu  de  bouillon  , 

I I verre  de  vin  blanc  , un  bouquet  de  perfil , 
joules,  une  demi-gouife  d’ail  , un  clou  de 
h'ofle , ur.e  derni  - feuille  de  laurier , & quel- 
les feuilles  de  bafilic  , fel  , poivre.  Lorfqu’ils 
' ,it  cuits  , palfcz  la  faucc  au  tamis  j faites  - la 
jJuire  fi  elle  eft  trop  longue  ; mettez  - y après 

^ lûe  demi  - cuillerée  de  verjus  avec  gros  çoinme^ 
lue. noix  de  bon  beurre  manié  d’une  pincée  <b 
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farine  j faites  lier  fur  le  feu  ; que  la  fauce  foft 
d’une  conhftance  comme  une  crème  double. 
M ettt.z-y  une  bonne  pincée  de  perfil  blanchi 
haché  très  - fin  , dreliez  les  ris  de  veau  dans  le, 
plat  & la  (auce  par.  deifus  : fervcz  pour  hors, 
d’œuvr  ou  pour  entremets. 

Kis  de  veau  à la  Lyonnoife. 

Faites  dégorger  & blanchir  trois  on  quatre 
ris  de  veau  , prenez  une  demi  - livre  de  lard 
bien  entre  - lardé , coupez,  le  en  lardons  ; & le 
mettez  il  ns  une  catferole  pour  le  faite  l'uer  à 
petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prcfquc  cuit.  E;r 


fuite  vous  en  larderez  les  ris  de  veau  en  travers}-: 
mettez -les  dans  une  caflerole  avec  du  boni 
bouillon  , un  bouquet  de  perfil  , ciboules  , une 
demi  - gonfle  d’ail , deux  clous  de  girofle  , cinq 
ou  fix  feuilles  d’eftragon  , point  de  fel.  Fai- 
tes cuire  les  ris  de  veau  une  demi -heure  y, 
paiTcz  leur  cui Ton  dans  un  tamis,  & la  dégraif-^ 
fez  : remettez  -"la  fur  le  feu  pour  la  faire  réduire  i 
en  glace  pour  en  glacer  tout  le  deifus  de  ris  de 
veau.  Mettez  un  demi  verre  de  bouillon  dans  i 
la  calTerole  avec  deux  cuillerées  à bouche  de 
verjus } détachez  ce  qui  refte  dans  la  caflero-e, 
enluite  y.yus  y mettrez  gros  comme  une  noix 
de  bon  beurre  manié  d’une  pincée  de  farine, 
doux  jaunes  d’œufs  ; faites  lier  fur  le  feu 
bouillir  : fc:  vcz  deflbus  les  ris  de  veau  pour 
hors-d'œuvre  ou  pour  entremets. 

Ris  de  veau  aux  fuies  herbes. 

H ichez  très  - fin  un  peu  de  fenouil  , perfil  ^ 
ciboules  , une  petite  pointe  d’ail  deux  écha^ 


î 


lottes  î maniez,  toutes  CCS  fines  herbes  avcc  ^q 


Bourgeoise.  141 
comme  la  moitié  d’un  oeuf  de  bon  beurre  , 
fin  , gros  poivre,  haïtes  blanchir  trois  ou 
atre  ris  de  veau  , piquez -les  dans  plufieurs 
jddroits  par  delfus  pour  y faire  entrer  le  beurre 
ec  toutes  les  fines  herbes.  Mettez  les  ris  dans 
te  caflerole  avec  quelques  bardes  de  lard  par- 
liïTus  , un  demi -,verre  de  vin  blanc,  autant 
I bon  bouillon.  Faites -les  réduire  à petit 
1 , qu’ils  ne  faflent  que  migeoter  ; quartd  ils 
Ufp  :cont  cuits , dégrailFcz  la  fauce  qui  doit  être 
jurte  : fervez  deflus  les  ris  de  veau.  Si  vous 
i.ez  une  cuillerée  de  coulis  , vous  la  met- 
ïz  dans  la  fauce  , elle  n’en  fera  que  mieux. 
Kis  de  veau  en  caijjes. 

1 Prenez  deux  ris  de  veau  , s’ils  font  gros , ou 
Fixais  petits,  faites -les  dégorger  à l’eau  tic-de, 
cenfuite  blanchir  en  les  failaiit  bouillir  dans 
l’eau  pendant  un  demi  - quart  - d’heure, 
"tirez  - les  à l’eau  fraîche,  ôtez -en  le  cornet 
I coupez  les  ris  & la  gorge  en  petites  tranches 
()j]Jbur  les  mettre  mariner  avec  de  l’huile  ou  du 
rrd  fondu , perfil  , ciboules  , champignons , 
ne  échalor.te  , le  tout  haché,  fel  , gros  poivre, 
ifaut  faire  lépt  ou  huit  petites  cailfes  de  pa- 
erde  longueur  de  trois  doigts  j frottez  les 
i délions  avec  de  l’huile  ; mettez  les  ris  de 
•■au  avec  tout  leur  aflaifonnement  dans  les 
iilfes  ; mettez  les  caldes  fur  le  gril  avec  une 
uillc  de  papier  huilé  deffous , faites  cuire  fur 
’.i  très -petit  feu  de  cendre  chaude  pendant 
ne  demi  - heure  : ayez  attention  que  le  feu 
: prenne  pas  au  papier  *,  ce  que  vous  empè- 
lercz  en  battant  un  peu  le  feu  avec  la  pèle  , 
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14^^  La  Cuisinière 
s il  etoit  trop  fort.  Qiiand  ils  font  cuits  , met- 
tez -y  légèrement  un  jus  de  citron  ou  filet  de 
vinaigre  blanc. 

* Ris  de  veau  en  efcaloppe. 

On  prend  deux  ris  de  veau  bien  dégorgez 
dans  de  l’eau  , & enfuite  blanchis  deux  bouii- 
ions  à l’eau  bouillante  j bien  égouttez  , on  les 
coupe  en  tranches  fort  minces , pour  les  ar- 
ranger fur  un  grand  plat , avec  perfil,  ciboules  , 
échalottes,  champignons,  quelques  feuilles  de 
bafilic,  le  tout  haché  très -fin  , fel,  gros  poi- 
vre, huile  fine  : un  quart  - d’heure  avant  de 
fervir  , on  les  met  fur  le  feu  : cuits  d’un  côté  , 
on  les  retourne  pour  les  achever  de  cuire.  On 
les  fert  avec  une  bonne  fauce  & un  jus  de 
citron. 

Ris  de  veau  en  hàteîet. 

Coupez  un  quarteron  de  petit  lard  en  pe- 
tites tranches  fines  & quarrées  de  la  largeur 
d’un  doigt  ; faites  - les  fuer  dans  une  calferole 
fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  à 
moitié  cuites.  Vous  avez  deux  ris  de  veau  dé- 
gorgés & blanchis^  que  vous  coupez  en  dez  ; 
mettez  - les  dans  la  calferole  avec  du  petit  lard  , 
perfil  , ciboules,  champignons  , une  échalotte 
une  pointe  d’ail,  Iq  tout  haché  ; paiTez  le  tout 
cnfemble  fur  le  feu.,  & y mettez  une  bonne 
pincée  de  farine.  Mouillez  avec  du  bouillon  ; 
faites  bouillir  une  demi- heure  , jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce.  Si  le  petit  lard  n’a 
pas  afl'ez  falé  le  ragoût , vous  y mettez  un  peu 
de  fel  avec  du  gros  poivre.  Ne  dégraiifez  point 
îe  ragoût.  Quand  il  eft  prefque  cuit , mettez  - y 
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[j^uatrc  jaunes  d’ccuf  cruils , faites  lier  fur  le  feu 
l.ans  qu’il  bouille  , Sc  que  la  fauce  foit  fi  épaiife 
Iju’ellc  s’attache  à la  viande  j 6tez  - le  du  feu  : 
'îtant  H moitié  refroidi  , vous  embrochez  le 
;out  dans  un  petit  hàtclct  d’argent  ou  des  pe- 
intes brochettes  de  bois  ; faites  - y tenir  toute  la 
lauce:  panc'/-lci  a rnefurc  avec  de  la  rnie  de 
3ain  , & les  faites  griller  a petit  feu  d’une  belle 
oouleur  dorée  : Tervez  afeepour  entremets  ou 
oour  hors-d’œuvre, 

lih  de  veau  friis. 

Ayez  deux  ris  de  veau  un  peu  gros  , faites- 
CS  dégorger  à l’eau  tiede  pendant  une  heure, 
'&  les  faites  blanchir  un  quart  - d’heure  à l’cau 
mouillante.  Retirez- les  à l’eau  fraîche  pour 
ioouper  chaque  mijrccau  en  trois.  Mettez  dans 
.jne  cafTerolc  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
Je  beurre  manié  de  farine  avec  un  demi  - verre 
:11c  vinaigre,  un  grand  verre  d’eau  , trois  clous 
:*fc  girofle,  une  gouffe  d’ail  , deux  échalottos  , 
:r.rois  ou  quatre  ciboules,  une  pincée  de  perfil, 

• inc  feuille  delauiier  , thym,  bafiiic , fel , poi- 
i/rc.  haites  tiédir  la  marinade  en  remuant  le 
I leurre  juhju’a  ce  qu’il  frht  fondu  } ciifuite  vous 

f me  tez  les  ris  de  veau  , & les  ôtez  du  feu 
lour  les  laiffer  mariner  une  heure  & demie  ou 
1-lcux  lieurcs.  Mettez  les  égoutter , cfTuycz  avec 
un  linge  , farinez- les-#  les  faites  frire  de  belle 
liüulcur.  Lorfqu'ils  font  retirez,  vous  jetiez 

• lu  perfil  dans  la  friture  pour  le  faire  frire  bien 
r'erd  ÿc  croquant  , que  vous  fervez  autour  des 
f is.  loutes  lortes  de  matiriadcs  fc  font  de 
fnérac. 
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Ris  de  venu  en  razoMt. 

Prenez  un  gros  ris  de  veau  que  vous  faites 
dégorger  & hianchir  ; coupez  le' en  cinq  ou  fix 
inorceaux  & les  mettez  dans  une'cafferole  avec’ 
des  champignons , un  morceau  de  beurre  , un 
bouquet  de  pcrfîl , ciboules,  une  demi  Feuille 
de  laurier , deux  clous  de  girofle , une  demi 
goufle  d’ail.  PaiTez-les  fur  le  feu , & y mettez 
enfuite  une  pincée  de  farine  j mouillez  avec  un 
verre  de  bon  bouillon  & un  demi  verre  de  vin- 
blanc  ; aflaifonnez  de  fe!  , gros'  poivre;  faites 
bouillir  à petit  feu  une  demi-hciire  : dégraiilcz- 
l'e  , (5c  y ajoutez  deux  bonnes  cuillerées  de  cou- 
lis. Ce  ragoût  vous  fort  à garnir  toutes  fortes 
d’entrées  de  viande  (5c' de  tourtes.  Si  c’eft  pour 
tourtes,  il  faut  faire  l'a  fauce  un  peu  plus  gran- 
de. Ce  ragoût  vous  fert  aulTi  pour  entremets  : 
pour  lors  il  faut  du  ris  , (5c  à la'p'ace  de  coulis 
^ vous  y mettez  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs 
'délayés  avec  de  la  crème.  (Sc  dégralTez  moins 
le  ragoût.  Faites  lier  fur  le  feu  fans  qu’il  bouille , 
crainte  qu’il  ne  tourne  ; fervez  à courte  fauce, 
& y ajoutez  un  petit  filet  de  vinaigre  , s’il  n’a 
point  alfcz  d’acide. 

Du  rognon  de  veau  ^ il  tient  à la  longe. 

Qiiand  il  e^Tl  cuit  à la  broche  on  s’en  fert  à 
faire  des  farces.  Vous  le-'hachez  avec  la  graille, 
& mettez,  perlll , ciboules,  champignons  ha- 
chés féparément  ; vous  liez  cette  larcc  avec 
des  jaunes  d’œufs  , (Sc  l’allaifonnez  de  bon  goût. 

Vous  vous  fervez  de  cette  farce,  à faire  des 
rôties , des  tourtes  , camions , & pour  les  ra- 
goûts 
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^oûts  où  vous  avez  bcfoiii  de  farce , vous  eu 
tfaites  auffi  des  omelettes. 

RiJJoles. 

Les  fiflüles  fe  peuvent  faire  avec  toutes 
ffortes  de  forces  comme,  celles  aux  petits  pâtés. 
’Vous  pouvez  auifi  les  faire  avec  des  reilcs  de 
vviandes  cuites  la  broche  , que  vous  coupez 
len  petits  morceaux  de  la  groireur  d’un  poids. 
IPaifez-les  furie  feu  avce  un  bon  morceau  de 
Ibeurre  , periil , ciboules  hachés  ; mettez  une 
lipincée  de  farine  > mouillez  avec  un  pou  de 
'bouillon  , gros  poivre.  Faites  réduire  à courte 
'fauce  ; qu’elle  foit  fi  liée  qu’elle  s’attache  à la 
' viande.  Mettez  refroidir  , faites  une  pâte  avec 
de  la  farine  , un  peu  de  beurre,  de  l’eau  & du 
fel  fin  ; pétriifez  - la  & l’abattez  avec  un  rou- 
leau auffi  mince  qu’une  picce  de  vingt-quatre 
fols.  Mettez  votre  viande  delTus  par  petits  tas 
de  diftance  d’un  bon  doigt  de  l’un  à l’autre  ; 
mouillez  la  pâte  tout  autour  de  la  viande  ; met- 
tez une  abailTe  de  la  pâte  fur  la  viande  pareille 
â celle  de  delfous  & légèrement  mouillée  , 
pincez  en  tous  les  tours  avec  les  doigts  pour 
les  bien  coller  enfemble.  Coupez -les  enfuite 
avec  une  videlle  ou  un  couteau;  faites-les  frire 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  d’une  belle  couleur 
dorée  : fervez  pour  hors-d’œuvre. 

Vous  pouvez  aulîî  en  faire  avec  un  relie  de 
hachis. 

• Hctchis  de  toutes  fortes  de  ’ viandes. 

Prenez  telle  viande  de  boucherie  que  vous 
voudrez , volaille  ou  gibier  cuits  à la  broche^, 
& même  de  plufieurs  mêlées  enfemble , fi  vous 
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il’en  avez  point  allez  d’une  même  forte.  Ha- 
chcz-le  très-fin  , mettez  dans  une  caflerole  un 
morceau  de  beurre  , perfil , ciboules  , deux 
échalottes  hachées  très -fin.  Paifez-les  fur  le 
feu , & y mettez  une  pincée  de  farine.  Mouil- 
lez avec  un  ilemi-verre  de  bouillon  & autant 
de  jus , fel , gros  poivre.  Faites  bouillir  un 
quart-d’heure  j mettez-y  enfuite  la  viande  pour 
la  faire  chauffer  fans  qu’elle  bouille  , crainte 
qu’elle  ne  le  racorniife,  ou  fi  vous  vouliez  qu’elle 
bouille  au  cas  que  votre  viande  foit  dure,  il 
faut  faire  bouillir  au  moins  une  heure  à très- 
petit  feu  î & pour  lier  la  fauce  , vous  y ajou- 
terez un  peu  de  coulis.  Si  vous  n’en  avez  point , 
vous  y mettrez  deux  pincées  de  chapelure  de 
pain  bien  fine.  En  fervant  le  hachis  , pour  la 
bonne  mine  , vous  y mettrez  autour  des  croû- 
tons de  pain  frit , comme  aux  épinars. 

Longe  de  veau  de  plufieiirs  façons. 

La  longe  de  veau  fe  fert  pour  grolfe  piece 
de  milieu. 

Faites- la  cuire  à la  broche  enveloppée  de 

papier.  _ 

è?  Qiiand  elle  efl  bien  cuite , fervez  delfous 
une  poivrade  ; ou  , pour  le  mieux  fi  vous  vou- 
lez , piquez  le  deflus  de  petit  lard  : fervez  avec 
la  même  fauce. 

Le  Qiiafi  fe  prépare  de  la  même  faqon. 

Qjiafi  de  veau  a la  crème. 

Mettez  dans  un  vailTcau  jufte  , à la  gran- 
deur du  quafi  , une  pinte  de  lait,  avec  un  bon 
morceau  de  beurre  manié  de  farine  , deux 
goulfes  d’ail  ^ quatre  échalottes  , perfil , cibou- 
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lies  entières  , une  feuille  de  laurier  , thym  , ba- 
flilic,  quatre  clous  de  girofle  , deux  oignons  en 
ttranches  , fel,  poivre.  Faites  tiédir  cette  ma- 
irinade,  & la  remuez  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que 
lie  beurre  foit  fondu.  Otez-la  du  feu  pour  y 
rmettre  le  quafi  , & lui  faire  prendre  le  goût 
[pendant  douze  Jieures  i enfuite  vous  l’égout- 
tterez , & bien  efluyé  , couvrez-le  de  papier 
Ibien  beurré.  Faites-le  cuire  à la  broche  j fer- 
wez-leavec  une  fauce  piquante  de  cette  faqon. 
IPalfez  fur  le  feu  deux  oignons  en  tranches 
.avec  un  morceau  de  beurre.  Quand  il  cfl:  bien 
(coloré  , mettez-y  une  pincée  de  farine  ; mouil- 
liez avec  du  bouillon  , deux  cuillerées  de  vinai- 
jgre,  un  verre  de  coulis,  fel,  poivre  ; faites 
Ibouillir  un  quart-d’heure  , dégraiifezda , & la 
Ipalfez  au  tamis  ; fervez  delTous  le  quafi. 

La  longe  & le  cuiifeau  fe  préparent  de  même, 
îà  cette  düFérence  que  le  dernier  , il  faut  le  larr 
ider  de  gros  lard. 

Qiiafi  glacé. 

Pour  le  glacer , vous  le  piquez  de  petit  lard , 

le  faites  cuire  de  la  même  façon  que  le  fri- 
(candeau  à la  bourgeoife  , que  vous  trouverez 
(Cl -après. 

Qtiajî  à la  daube. 

Vous  l’â/Taifonnez  & faites  cuire  comme  le 
(dindon  à U daube.  Toutes  fortes  de  daubes  fe 
ifont  de  même. 

^lafi  à Pétoufade. 

Faitcs-le  comme  la  rouelle  de  veau  entre 
(deux  plats.  Si  vous  voulez  le  fervir  froid  , vous 
loly  mettrez  point  de  coulis,  & réduirez  U fauc(5 
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148  La  CUISINIERE 
très-courte  pour  qu’elle  {'e  mette  en  gelée. 

Epaule  de  veau  : comment  l'accommoder. 

Elle  fe  fert  ordinairement  cuite  à la  broche 
dans  fon  jus  , ou  une  poivrade  liée,  que  vous 
trouverez  à l’article  des  fauces. 

Epaule  de  veau  à la  hourgeoife. 

Mettez  une  épaule  de  veau  dans  une  terrine 
avec  un  demi-f’eptier  d’eau  , deux  cuillerées  de 
vinaigre,  fcl , gros  poivre,  perfil , ciboules, 
deux  goulfcs  d’ail , une  feuille  de  laurier , deux 
oignons  & deux  racines  coupées  entranches, 
trois  clous  de  girofle,  un  morceau  de  beurre; 
couvrez  la  terrine  avec  un  couvercle  & bou- 
.chez  les  bords  avec  de  la  farine  délayée  avec  un 
peu  d’eau.  Mettez  cuire  au  four  pendant  trois 
heures  ; enfuite  vous  dégraiflez  la  fauce  pour 
Ja  paflTer  au  tamis  : fervez  fur  l’épaule. 

Poitrine  de  veau  de  differentes  façons. 

Elle  fe  met  en  fricalfée  de  poulets.  Vous  la 
coupez  par  morceaux  , que  vous  faites  dégor- 
ger dans  l’eau  & la  faites  blanchir.  Haflez  - la 
fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , un 
bouquet  garni  , des  champignons  , mettez -y 
'une  pincée  de  farine,  & mouillez  de  bouillon. 

Qiiaml  elle  eft  cuite  & dégraiflee,  liez -la 
de  trois  jaunes  d’œufs  délayé  avec  un  peu  de 
lait  : mettez  un  61et  de  verjus  en  lérvant. 

Elle  fe  met  aujji  aux  clmtx  avec  petit  lard. 
\^ous  la  coupez  par  morceaux  & la  faites  blan- 
chir. 

Faites  auffi  blanchir  un  chou  & un  morceau 
de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à la 
couenne.  Vous  ficelez  après  chacun  à fon  par- 
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tticulier , & faites  cuire  le  tout  enfemble  avec 
luii  bon  bouillon  : n’y  mettez  point  de  fel  par 
rrapport  au  petit  lard. 

Qiiand  le  tout  efl:  cuit , retirez  le  chou  & la 
wiande  que  vous  drelfez  dans  la  terrine  que 
wous  devez  l'crvir.  Dégrailfez  le  bouillon  où 
Wüus  avez  fait  euire  la  viande,  mettez- y un 
[peu  de  coulis,  & faites  réduire  la  lauce  fi  elle 
eelt  trop  longue  ; goûtez  fi  elle  efl:  de  bon  goût, 
l&  fervez  dans  la  terrine  fur  la  viande. 

P'ous  pouvez  anjjî  la  fervir  en  fricandeau  ou 
(cuite  à la  braife  , avec  un  ragoût  de  pointes 
id’afperges.  Les  tendrons  font  exccllens  aux  pe- 
Itits  pois. 

Tendrons  de  veau  aux  petits  pois. 

Vous  coupez  les  tendrons  que  vous  faites 
t blanchir,  & mettez  dans  une  caflerole  avec  les 
[petits  pois,  un  morceau  de  beurre,  un  bou- 
iquet;  paffez-les  fur  le  feu  , & mouillez  de  boa 
i bouillon  : ajoutez -y  un  peu  de  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à fervir,  mettez -y 
lun  peu  de  fel,  & gros  comme  une  noifette  de 
Ifucre  : fervez  à courte  fauce. 

Foitrine  de  veau  an  roux. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  , que  vous  cou- 
I pez  par  morceaux  comme  la  précédente  , ou  la 
llaiifez  emiere.  Vous  faites  un  roux  avec  un 
[petit  morceau  de  beurre  , une  cuillerée  de 
I farine.  Quand  il  cft  roux  de  belle  couleur, 

1 mettez -y  une  chopine  d’eau  ou  du  bouillon  , 
enfuite  le- veau  que  vous  faites  cuire  à petit- 
Ifeu.  Alfaifonnez  de  fel  , poivre,  un  bouquet 
[garni , une  demi  - cuillerée  de  vinaigre  j quand 
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la  viande  eft  cuite  , dégraiflez  la  fauce  : fervez 
à courte  fauce. 

Tous  les  autres  morceaux  peuvent  s’accom- 
moder de  même  au  roux. 

Les  pigeons  au  roux  fe  font  de  la  même 
façon. 

Elle  fe  fert  anjji  marinêe  ^ frite. 

Vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  largeur 
d’un  doigt.  Vous  mettez  dans  une  calTerole 
un  petit  morceau  de  beurre  que  vous  maniez 
îivec  une  cuillerée  de  farine;  mettez  fel , poi- 
vre , vinaigre , perfil , ciboules  , tbym  , laurier , 
bafilic  , trois  clous  de  girofle  , oignons , racines  , 
de  l’eau.  Faites  tiédir  la  marinade  furie  feu  en 
la  remuant  fans  cefle.  Vous  y mettez,enfuite 
la  viande  pour  la  faire  tremper  deux  ou  trois 
heures  ; vous  la  retirez  après  pour  l’elTuyer  & 
la  fariner.  Faites-la  frire  ; quand  elle  eft  cuite, 
vous  fervez  garni  de  perfil  frit.  Toutes  fortes 
de  marinades  fe  font  de  la  même  façon , comme 
celle  de  poulets  , lapereaux , &c.  après  les  avoir 
coupés  par  membres. 

Tendrons  de  veau  au  verd  pré. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  , & en  coupez 
les  tendrons  en  morceaux  égaux  de  la  largeur 
d’un  doigt.  Faites-les  blanchir  un  moment  à 
l’eau  bouillante  , mettez-les  dans  une  calferole 
avec  un  morceau  de  beurre , un  bouquet  de 
perfil,  ciboules,  deux  clous  de  girofle,  une 
demi -feuille  de  laurier,  thym,  bafilic,  une 
goufle  d’ail.  Paflcz-les  fur  le  feu  , & y mettez 
une  bonne  pincée  de  farine  ; mouillez  avec 
du  bouillon  , aflaifonnez- de  fel  , gros  poivre; 


Bourgeoise.  151 
2 Fiaites  bouillir  à petit  feu  jufqu’à  ce  que  les  teiî- 
[l^rons  foient  cuits  , & qu’il  ne  relie  prefqua 
• )plus  de  fauce.  Ne  dégraiirez  qu’à  moitié.  Fre- 
inez deux  poignées  d’ofeille  ; ôtez-en  les  queues , 
î iavez-la  bien  i preflez-la  fort  pour  qu’il  n’y 
refte  point  d’eau.  Mettez -la  dans  un  mortier 
ppour  la  piler  très  - fin  ; en  fuite  vous  la  prelfez 
ttrès-fort  pour  en  tirer  au  moins  un  demi-verre 
(He  jus,  Palfez-le  au  tamis , & vous  en  fervez 
ppour  délayer  trois  jaunes  d’œufs.  Mettez  cette 
liiiaifon  dans  les  tendrons  ; faites  lier  fur  le  feit 
iTans  bouillir  , comme  une  fricaflee  de  poulets  i 
lis  la  fauce  étoit  trop  liée , vous  y mettrez  un 
ppeu  de  bouillon. 

Voitrine  de  veau  au  bajîlic. 

, Vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  largeur 
dd’un  pouce.  Faites-la  blanchir  un  moment  à 
’i’eau  bouillante , & la  mettez  cuire  avec  du 
bbouillon , un  bouquet  de  perfil  , ciboules  , une 
gjoufle  d’ail , un  peu  de  thym , laurier  , bafiüc , 
ddeux  clous  de  girofle  , fel , poivre.  Quand  elle 
eeft  cuite,  faites  réduire  la  fauce  jufqu’à  ce 
[]qu’elle  foit  par-tout  attachée  à la  viande.  Re- 
'tihrez  la  viande  delà  caflerole  fur  une  affiette 
rpour  la  mettre  refroidir  ; enfuite  vous  trempe- 
rez chaque  morceau  dans  de  l’œuf  battu  coni- 
nme  une  omelette.  Panez  - les  à mefure  avec  de 
La  mie  de  pain  ; faites  les  frire  de  belle  couleur , 
fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Vous  pouvez  faire  la  même  chofe  avec  une 
ppoitrine  en  ragoût  qui  a déjà  été  fervie,  8c 
ntnême  les  reftes  d uneFricaffée  de  poulets  & de 
ppigeons. 
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Poitrine  farcie. 

Il  faut  qu’elle  foit  coupée  exprès , c’eft-à- 
dire  que  toute  la  peau  tienne  après  la  poitrine  j 
alors  vous  mettrez  entre  la  peau  & les  tendrons 
telle  farce  de  viande  que  vous  jugerez  à propos. 
Coufez  la  peau  pour  que  la  farce  ne  forte  pas. 
Vous  la  ferez  cuire  à la  broche  ou  à la  braife  i 
fervez-la  avec  telle  fauce  ou  ragoût  de  légumes 
que  vous  voudrez  , comme  à la  farce , aux  lai- 
tues , aux  petits  pois  , aux  cornichons , aux 
racines , «Scc. 

Poitrine  à Pcillemnnde. 

i'  Après  l’avoir  fait  blanchir  , vous  la  mettez 
cuire  entière  avec  un  peu  de  bouillon  , un  de- 
mi-verre de  vin  blanc , un  bouquet  garni  de 
fines  herbes , fel , poivre.  Qiiand  elle  efl:  cuite  , 
vous  la  dreflèz  fur  le  plat , & renverfez  la  peau 
fur  les  côtés  pour  laifler  les  tendrons  à décou- 
vert. Verfez  par  - deffus  une  fauce  à l’allemande 
qui  fe  fait  avec  un  peu  de  coulis , câpres  , an-, 
chois , deux  foies  de  volailles  cuits , perfil  blan- 
chi, une  échalotte  , le  tout  haché  très- fin  j 
faites  bouillir  un  inftant , & y mettez  un  peu  de 
gros  poivre.  Si  vous  vou’cz  une  fauce  plus  fira- 
ple,  prenez  la  cuifon  de  la  poitrine  que  vous 
dégraiifez  & paifcz  au  tamis,  mettez-y  gros 
comme  une  noix  de  bon  beurre  manié  de  fari- 
ne, avec  une  pincée  de  peifil  blanchi  & hache  : 
faites  hcr  fur  le  feu. 

Tendrons  de  poitrine  à P allemande. 

Après  les  avoir  coupez  par  morceaux  , faites- 
les  blanchir  un  inflant  à l’eau  bouillante , les 
mettez  après  dans  une  cafîcrole  pour  les  faire 
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ccuire  delà  même  laqoii  qu’une  fiicalTce  de  pou- 
Uets.  Lorfque  vous  êtes  prêt  à fervir , que  la 
Miaifüu  cft  faite  , vous  y mettez  une  pincée  de 
fperfil  blanchi  haché  très-fin. 

Poitrine  à 'la  braife. 

Il  faut  la  faire  cuire  dans  une  bonne  braife 
tbien  alfaifonnée  , & vous  la  l’ervcz  avec  telle 
ffauce  ou  ragoût  que  vous  jugerez  à propos. 
IPoitrine  au  coulis  de  lentilles  ou  coulis  de  pois. 

Coupez  une  poitrine  de  veau  par  morceaux, 
tde  longueur  d’un  doigt  ; faites  - la  blanchir  éc 
ccuire  avec  du  bon  bouillon  , une  demi-livre  de 
[petit  lard  coupé  en  tranches , un  bouquet  de 
ffines  herbes , une  goulfe  d’ail , peu  de  fel  ; pen- 
tdant  qu’elle  cuit  vous  faites  aufîi  cuiicun  demi- 
ilition  de  lentilles  ou  de  pois  fccs  avec  de  l’eau 
.ou  du  bouillon.  Quand  ils  font  bien  cuits , vous 
lies  palîlz  en  purée  au  travers  d’une  étamine.  Si, 
cc’eft  une  purée  de  pois  ; avant  que  de  la  paiTer 
wous  aurez  une  poignée  d’épinars  cuits  à l’eau 
fprelTcz  & pilez  que  vous  mettrez  clans  les 
fpois  pour  que  la  purée  en  foit  verte , & les  paf- 
fferez  enfuite  en  la  mouillant  avec  la  cuifon  des 
ttendrons 'pour  donner  du  corps  à la  purée  ; 
saprès  vous  mettrez  les  tendrons  & le  petit  lard 
ddans  la  purée  ,•  faites  réduire  fur  le  feu  , lî  la  pu- 
rrée  étoit  trop  claire.  Servez  dans  une  terrine. 

Du  collet  de  veau  ou  carré. 

Le  collet  de  veau  ou  carré  fe  met  de  bien  des 
ffaqons.  Vous  les  coupez  par  côtes  j 6tcz-en  les 
(O’s  d’en-bas  , il  faut  laidèr  la  côte.  Vous  le  fer- 
wcz-  cuit  fur  le  gnl  comme  les  côtelettes  de 
BjiQUton, 
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Côtelettes  de  veau  à la  poêle. 

Il  faut  couper  le  collet  par  côtes  , ôter  leS 
os  , &:  ne  laifTer  que  la  côte. 

Mettez  - les  dans  une  cairerole,  avec  du  lard 
fondu  1 perHl , ciboules  , un  peu  de  truffes  , fel, 
poivre  , le  tout  haché  très-fin  , une  tranche  de 
citron  , la  peau  ôtée  ; couvrez  avec  des  bardes^ 
de  lard  ; faites-les  cuire  à petit  feu  fur  la  cendre 
chaude. 

Qiiand  elles  font  cuites  , ôtez  - les  de  la  caffc- 
role  , efftiyez  - les  de  leur  graiffe  , & les  dreflez 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir.  Otez  la  tran- 
che de  citron  qui  eft  dans  la  caffcrole , & mettez 
dedans  un  peu  de  coulis , dégraiffez  la  fauce  , 
mettez  - la  fur  le  feu  , & la  fervcz  delfus  les 
côtelettes. 

Vous  pouvez  faire  plufieurs  entrées  à la  poêle 
de  cette  faqon. 

* Côtelettes  de  veau  à la  Guyemie. 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes  un 
peu  épaiffcs  , il  faut  les  parer , en  ôtant  les 
»is  d’en -bas,  & ne  laiffer  que  la  côte.  On 
les  larde  de  filets  , d’anchois , de  jambon  & 
de  cornichons  , pour  les  faire  cuire  entre  deux 
bardes  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc , autant 
de  bouillon  fans  fel , un  bouquet  de  petfil , 
ciboules,  deux  échalottes  , trois  ou  quatre 
feuilles  de  bafilic  : la  cuifon  faite  , on  prend  le 
fond  de  la  fauce , fans  le  dégraifler  , que  l’on 
délaye  avec  trois  jaunes  d’œufs  i on  la  fait  lier 
fur  le  feu  comme  une  fricalfée  de  poulets , pour 
la  fervir  fur  les  côtelettes* 
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* Otehttes  de  veau  à la  Marmotte. 

On  coupe  le^  côtelettes  fort  épaiiîes  , bien 
aappropriées , lardées  d’anchois  & de  lard.  On 
des  arrange  dans  une  cafTerole  avec  quatre  ou 
:cinq  gros  oignons  entiers  , un  bouquet  de  per- 
llil,  ciboules  une  demi- feuille  de  laurier , bafllic, 
ddeux  clous  de  girofle  , douze  grains  de  corian- 
ddre:on  les  fait  bouillir  à très-petit  feu  dans 
eeurjus  avec  deux  cuillerées  à bouche  d’eau-de- 
wie.  La  cuifon  faite , on  les  fort  avec  les  oignons 
le  fond  de  la  fauce. 

Côtelettes  de  veau  à la  Cuijtniere. 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes  & les 
appropriez.  Mettez  dans  le  fond  d’une  calTerole 
\un  quarteron  de  petit  lard  coupé  en  tranches  , 
oin  peu  de  beurre , & les  côtelettes  deflus  ; fai- 
ites-ies  cuire  à petit  feu  dans  leur  jus  en  les 
iretournanc  fouvent.  Lorfqu’clles  font  cuites, 
wous  les  dreifez  dans  le  plat  que  vous  devez  fer- 
wir  , les  morceaux  de  petit  lard  delfus.  Mette?^ 
ddans  la  calferole  de  leur  cuifon  , une  liaifon  de 
ttrois  jaunes  d’œufs  avec  du  bouillon  , du  perfil 
Iblanchi  , haché , une  échalotte  hachée  > déta- 
:chez  tout  ce  qui  peut  tenir  à la  calferole  -,  faites 
ilier  fur  le  feu  , & y mettez  après  un  filet  de 
winaigre , un  peu  de  gros  poivre  : fervez  fur  les 
ccôtelettes.  Vous  y mettez  un  peu  de  fel , s'il  en 
ceft  befoin  , fi  le  petit  lard  n’eft  point  alfez  falé. 

Côtelettes  de  veau  au  verd  pré. 

Mettez  des  côtelettes  de  veau  dans  une  cafle- 
tfole  avec  un  morceau  de  beurre  , un  bouquet 
ilJe  perfil , ciboules , une  demi-gouffe  d’ail , deux 
dous  de  girofle , une  feuille  de  laurier.  PalUz- 
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les  fur  le  feu  , & y mettez  une  pincée  de  farine,' 
mouillez  üvec  du  bouillon  , un  verre  de  vin 
blanc  j üHaifonncz  de  lel,  gros  poivre  } faites 
cuire  à petit  feu  , & dégrailfez  la  cuifon.  Faites 
réduire  à courte  fauce , mettez-y  gros  comme 
une  noix  de  bon  beurre  manié  de  farine,  avec 
une  bonne  pincée  de  cerfeuil  blanchi  haché  de 
deux  ou  trois  coups  de  couteaux  j faites  lier 
la  fauce  en  fervant  un  jus  de  citron  ou  un  filet 
de  vinaigre.  - 

Côtelettes  de  veau  à la  Lyonnoîfe. 

Prenez  un  carré  de  veau  , que  vous  coupez 
par  côtelettes  après  les  avoir  appropriées.  Vous 
les  lardez  d’anchois  , de  lard  & de  cornichons. 
Alfaifonnez  de  fcl  & gros  poivre.  Faites -les 
mariner  avec  de  l’huile,  peudefel,  gros  poi- 
vre , perfil  , ciboules,  échalottes  , faites-  les 
cuire  à petit  feu  dans  leur  marinade  entre  deux 
bardes  de  lard.  Quand  elles  font  cuites , fervez- 
les  avec  une  fauce  de  cette  façon.  Mettez  dans 
une  calferole,  perfil , ciboules , échalottes,  le 
tout  haché,  fel,  gros  poiVre , deux  pains  de 
beurre  de  Vambre  maniés  avec  une  pincée  de 
farine,  une  cuillerée  d’huile  fine,  deux  cuille- 
rées de  bon  bouillon  , faites  lier  la  fauce  fur  le 
feu  : en  fervant  mettez  un  jus  de  citron. 

Côtelettes  de  veau  grillées. 

Coupez  un  carré  de  veau  en  côtelettes , & 
les  parez  proprement , fans  être  trop  longues. 
Mettez-les  mariner  une  heure,  avec  fcl  , gros 
poivre,  champignons,  perfil,  ciboules,  une 
petite  pointe  d’ail , du  beurre  un  peu  chaud  , 
çnfuite  vous  faites  tenir  la  marinade  après  les 
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ccôtelettes  en  les  panant  avec  de  la  mie  de  pain. 
.''Mett^z-les  griller  à petit  feu  , en  les  arrolant 
:iavec  le  reftant  de  la  marinade.  Quand  elles  fe- 
rront  cuites  de  belle  couleur , fervez  deffbus  une 
ffauce  de  jus  clair  avec  deux  cuillerées  de  verjus, 
Ifcl,  gros  poivrç  : vous  pouvez  encore  les  fer- 
wir  fans  fauce.  > 

Côtelettes  de  veau  au  petit  lard. 

Prenez  un  quarteron  de  petit  lard'bien  entre- 
llardé,  coupez  - le  par  tranches,  & le  mettez 
(dans  une  calferoleavec  un  morccau'de  beurre 
{gros  comme  la  moitié  d’un  œuf.  Faites  un  peu 
irilFolcr  le  lard  , & y mettez  deS  côtelettes  de 
’ veau  pour  les  y faire  cutre  en  les  riifolant  à petit 
Ifeu  avec  le  beurre.  Ayez  foin  de  les  retourner 
ide  tems  en  teras  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  etti^ 
ites  ; ôtez  les  de  la  calfcrole- avec  le  petit  lard 
jpour  les  mettre  fur  une  alliette.  Otez  la  moitié’ 
(de  la  graiife,  & mettez  dans  la  calferole  deux 
léchalottes,  une  pincée  de  perfil  haché  , pende 
lel , gros  poivre  -,  mouillez  avec  un  demi-verre 
I de  vin  bl.inc  & autant  de  bouillon  ou  de  ’reau. 
Faites  boull'ir  & réduire  à moitié  5 rémettez-y 
1 les  côte’ettes  avec  le  petit  lard  & une  liaifon  de 
t trois  jaunes  d’œufs,  délayez  avec  deux  cuillerées 
' de  bouillon  : faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir. 
En  fervant , mettez-y  un  filet  de  vinaigre. 

Côtelettes  de  veau  marinées. 

Coupez  un  carré  de  veau  par  côtes  , faites- 
1-es  mariner  pendant  deux  heures  avec  trois' 
cuillerées  de  vinaigre  , un  demi  ..feptiet  d’eau  , 
fcl  , poivre  ; deux  gdulfes  d’ail , deux  écha-' 
luttes,  une  feuille  de  latuier,  thym,  bafilig. 
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trois  clous  de  girofle  , perfîl  & ciboules  ; après 
vous  les  égouttez  , elTuyez  & farinez.  Faites-les 
frire  dans  une  friture  neuve  > fervez  garni  de 
p.erfil  fric.  Si  la  friture  eft  vieille , il  faut  taire  la 
rnarinade  moins  forte  , & les  faire  cuire  dedans 
jufqu’à  ce  qu’il  ne  refte  point  de  fauce.  Otez 
tous  les  ingrédiens  qui  ont  fervi  à donner  du 
goût  i farinez'les  côtelettes  & les  faites  frire. 
Cette  derniere  faqon  ne  fe  pratique,  que  parce 
qu’elles  fe  noirciffent  avant  que  d’être  cuites  , 
quand  la  friture  eft  vieille. 

Côtelettes  en  poires. 

.11  faut  les  couper  très-épailTes  , & faire  un  trou 
du  côté  de  la  côte  , que  vous  aggrandilfez  avec 
le  doigt  , pour  y mettre  un  peu  de  falpicon  , 
que  vous  faites  avec  un  ns  de  veau  blanchi, 
coupé  en  petits  dez  avec  du  petit  lard  coupé  de 
même , & manié  avec  perfil , ciboules , écha- 
lottes  & champignons  hachés  , fel , gros  poivre. 
Coufez  les  côtelettes  pour  que  le  ragoût  ne  forte 
pas  , & les  mettez  cuire  dans  une  calferole  avec 
bardes  de  lard , un  peu  de  bouillon  , un  demi- 
verre  de  vin  blanc.  Quand  elles  font  cuites  ,*  il 
faut  les  dreffer  fur  le  plat  la  côte  en  l’air.  Paffez 
la  fauce  au  tamis  après  l’ayoir  dégraiffée  j met- 
tez. y un  peu  de  coulis  pour  la  lier  : fervez  fur 
les  côtelettes. 

Côtelettes  en  papillotes. 

Coupez  les  côtelettes  un  peu  minces  , & les 
mettez  dans  des  carrés  de  papier  blanc,  avec 
fel,  poivre,  perfil,  ciboules,  champignons, 
échalottes  , le  tout  haché  très  - fin  , avec  de 
l’huile  ou  du  beurre.  Tortillez  le  papier  autour 
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■5  cdcla  côtelette,  & laiflcz  foitir  le  bout.  Beurrez 
^ lie  papier  en-dehors  , faites  - les  cuire  à petit  feu 

* ffur  le  gril , après  avoir  mis  une  feuille  de  papier 
^ tbeurrée  delTous  les  côtelettes  , fervez  avec  le 

* fpapier  qui  les  enveloppe. 

* Carré  4c  veau  à la  boiirgeaife. 

^ Coupez  une  demi-livre  de  lard  en  lardons,  & 

' lies  mêlez  avec  pet  fil , ciboules,  une  petite 
“ ppointe  d’ail  , le  tout  haché  , une  feuille  de  lau- 
) rricr  , thym  , bafilic  hachés  comme  en  poudre  , 
ifel , gros  poivre.  Lardez-en  avec  , tout  le  filet 
.:d’un  carré  de  veau,  après  avoir  coupé, les  os 
‘ qui  font  au  bas  du  filet.  Mettez-le  dans  une  ter- 
’ rrine  ou  petite  marmite  avec  une  barde  de  lard 
I (dans  le  fond,  quelques  tranches  d’oignons, 
rzeftes  de  carottes  & panais.  Faites  - le  fucr  une 
' demi-heure  fur  un  petit  feu  ; enfuite  vous  le 
imouillerez  avec  un  verre  de  bouillon , trois 
c:uillerées  à bouche  d’eau-de-vie;  faites-le  cuire 
À petit  feu,  La  cuifon  faite  & la  fauce  courte, 
dégraiifez  - la  pour  la  fervir  fur  le  carré.  Si  vous 
.^'oulez  fervir  ce  carré  froid  en  façon  de  bœuf  à 
aa  mode  , drelfez  le  fur  le  plat , la  fauce  par 
^elfus  fans  la  dégraiifer  ; mettez  refroidir.  Vous 
:ûouvez  fervir  de  la  même  fiçon  des  côtelettes 
:Je.veau.  ' 

Carré  de  veau  à la  broche  aux  fines  herbes. 

H Lardez  tout  le  filet  d’un  carré  de  veau  , après 
Ij.’avoir  paré  proprement,  niettez-le  dans  une 
tierriné  pour  le  faire  mariner  trois  heures  , avec. 
!t)erfil,  ciboules,  un  peu  de  fenouil , champi-î 
: [pions  , une  feuille  de  laurier , thym  , bafilic 
! ileux  échalüttes , le  tout  haché  très  - fin , fel  ^ 
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gros  poivre  , mufcade  râpée,  & un  peu  d’huile. 
Qiiand  il  aura  pris  goût , embrochez  le  carré,, 
mettez  par  defTus  tout  Ton  adailbnnement , & 
l’enveloppez  de  deux  feuilles  de  papier  blanc- 
bien  beurrées  , ficelez  de  façon  que  les  petites 
herbes  ne  puiflent  point  fortir  ; faites  les  cuire 
à petit  feu.  La  cuifon  faite , ôtez  le  papier  ; en- 
levez avec  un  couteau  toutes  les  petites  herbes 
qui  tiennent  après  le  papier  & la  viande  , pour 
les  mettre'  dans  une  calferole  avec  un  peu  de 
jus  , deux  cuillerées  de  verjus , gros  comme 
une  noix  de  beurre  maxié  avec  une  pincée  de 
farine  , un  peu  de  fel , gros  poivre  ; faites  lier 
fur  le  feu  pour  fervir  delfous  le  carré.  Avant 
que  de  lier  la  fauce , il  faut  faire  fondre  un  peu 
de  beurre  , & y mêler  un  jaune  d’œuf  pour  en 
frotter  le  delfus  du  carré  & le  paner  de  mie  de 
pain  j faites  prendre  une  belle  couleur.  Vous 
pouvez  encore  le  fervir  fans  être  pane,  fi  vous 
êtes  indilférent  pour  la  bonne  mine. 

Vfage  du  cuijfean  de  veau. 

Le  cuilfeau  qui  comprend  la  rouelle  & le 
jarret,  eft  pour  ainfi  dire  famé  de  la  cuifine  , 
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puifque  l’on  tire  avec , 

Le  jus  de  veau  , 

Les  reftaurans  , 

Les  coulis  bourgeois , 

Les  coulis  de  Perdrix 
, , , : . -comme 

Sauce  au  Brochet  , 

Sauce  à la  Carpe  , 

Sauce  àTAnguillc , 


Les  coulis  de  Beccafles,; 
Kt  toutes  fortes  de  lan- 
cés , 

1 , ‘ 
Le  toutes,  fortes  de  pe- 
tites iauces  dans  le 
goût  nouveau. 


A donnet" du  corps  à pluiieurs  petites  braifes. 
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■ À faire  des  farces  & des  pâtés  gros  & petits  î 
jcaucoup  d’entrées  de  diiFérentcs  faqons  , 

*:  r •_  cormne  i 


Des  noix  en  caiiTcs  gril- 
lées , , 

Des  noix  entre  deux 
plats,  dites  à la  bour- 
geoife , 

Des  noix  à la  Chantilly, 
aire  de  la  gelée  de  vîaii- 


Fricandeau  fervi  avec 
; toutes  fortes  de  légu- 
mes , 

Des  paupiettes , ' 

Des  pains  de  veau  , 

Des  brezolles , 

Le  jarret  fert  aiiflli 
:3e  pour  les  malades. 

Coulis  bourgeois  ^ nufres. 

Pour  faire  les  coulis  bourgeois , mettc2  dans 
ce  fond. d’une  cafTerole  des  petits  morceaux  de 
aard  , & de  la  rouelle  de  veau  LufFifamment , fui- 
rrant  la  quairbité  que  vous  voulez  tirer  de  coulis. 
Pour  le  faire  bon  ,fmcttez  une  livre  pour  de- 
feptier } vous  vous  réglerez  !à-deflus.  Mettez,'. 
»près  deux  ou-'  trois  oignons  , autant  de  raci-: 
nés;  mettez  la'calTeroleibien  couverte  fur.  un 
îetit  feu  , pour  ,que  la  viande  ait  le  tems  de 
eetter  fon  jus  ; ifaites-la  aller  ■ enfuite  à plus, 
nrand  feu  jufqu’à  ce  que  la  viande  foit  prête  à 
l'fattachor  ; -pour  lors  vous  la  faites  aller  à petit 
-'eu  pour  que  la  viande  s’attache  doucement 
: dans  la  calfcrole  , & vous  fafle  un  beau  gratin. 

Vous  retirerez  .enfuite  votre  viande  & vos 
cégumes  fur  une  affiette  , & mettez  dans  la  caf- 
ccrole  un  morceau  de  beurre  & de  farine  , fui-, 
vanp  la  qinntité  que  vous  voulez  tirer  du 
:f:oulis  , plein  une  cuiller  à bouche  poîir  âemU 
Ceptïer.  ' ^ 

Tournez  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  le  roux 
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foit  beau  , & vous  mouillerez  en  fuite  avec  d 
bouillon  chaud. 

Vous  remettrez  dedans  la  viande  que  von 
avez  tirée  , pour  la  faire  cuire  encore  deux  heu 
res  après  à très  - petit  feu  j dégraiifez  fouvenl 
le  coulis. 

Qiiand  il  fera  fini , vous  le  pafferez  à l’éta- 
mine ou  dans  un  tamis,  pour  vous  en  fervir  à 
tout  ce  que  vous  jugerez  à propos. 

'Pour  que  votre  coulis  foit  bien  fait , il  doit 
être  d’une  belle  couleur  canelle  , ni  trop  clair  , 
ni  trop  épais  , qu’il  ne  fente  point  l’attaché  j 
c’eft  à quoi  il  faut  s’appliquer,  parce  qu’un 
coulis  manqué  fera  que  vous  nlaurez  point 
d’honneur  de  votre  repas. 

Voilà  la  façon  de  touteS'  fortes  de  coulis  que 
vous  voudrez  faire;  ifn’yta.  que  le  changement 
de  viande  que  vous' mettez  dedaqs.qui  ! eiii 
change?  les  noms  ; mais  tel  coulis  que  vous  tUi 
rerez  , il  faut  toujours Hu  veau.avec.  i . 

Vous  faites  aujjî  du  ^HS  de  veau  , en  mettant 
dans  le  fond  d’une  caiferole  im  peu  de  lard, 
quelques  tranches  d’oignons  & des  morceaux 
de  veau  minces  par-deifus.  Faites -les  fucr  à- 
très- petit  feu  i & attachez  enfuite  fans  ètre‘ 
brûlé  ,&  le  mouillez  lavec  .du  bouillon.  Faites- 
le  bouillir  une  demi -heure;  eiîfuite  vous  le 
paiferez  au  tamis , & vous  vous  en  fervirez  à ce 
que  vous  jugerez  à propos. 

Toutes  lortes.de  jus  fe  font  de  la  meme 
façon.  > \ ■ . 

Filet  de  veau  tôt  fait. 

Prenez  du  veau  cuit  à la  broche  que  vous 
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Bourgeoise.  1^3 
iJcDupez  en  filets  les  plus  minces  que  vous  pou- 
eez.  Mettez  - les  dans  une  caflerole  avec  perfil , 
1111  iliboules  , une  pointe  d’ail , échalottes  , le  tout 
aché,  fel,  gros  poivre  , deux  pains  de  beurre 
®Jee  Vambre , un  demi  - verre  d’huile  fine.  Rc- 
auez  le  tout  enfemble  fur  le  feu  , jufqu’à  ce 
nue  la  fauce  foit  bien  liée  , fans  que  l’huile  pa- 
oaiffe.  En  fervant , un  jus  de  citron  : ce  ragoût 
coit  être  mangé  dans  le  moment , parce  que  la 
litlauce  fe  tourneroit  en  huile. 

Rouelle  de  veau  à la  couenne. 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau,  que  vous  coû- 
tez par  morceaux  en  tranches , &•  les  piquez 
ce  lard.  Affaifonnez  de  fel , gros  poivre , perfil , 
ilboules  , échalottes  , une  pointe  d’ail , le  tout 
laché.  Prenez  de  la  couenne  de  lard  nouveau 
liui  ne  fente  rien,  coupez- la  par  morceaux, 
laettez  dans  une  terrine  un  lit  de  tranches  de 
eîàu  & un  lit  de  couenne  , continuez  jufqu’à 
fini  mettez  enfuite  un  demi -verre  d’eau 
autant  d’eau-de-vie  : faites  cuire  fur  des 
ndres  chaudes  quatre  ou  cinq  heures  , & 
irvez  comme  du  bœuf  à la  mode. 

Rouelle  de  veau  à la  crème.  \ 
Prenez  de  la  rouelle  de  veau  que  vous  coupez 
i plufieurs  morceaux  de  la  grolfeur  delà  moi- 
5î  d’un  œuf  i lardez  chaque  morceau  en  travers 
i'.’ec  du  gros  lard  i alfaifonnez  de  fel , fines  épi- 
ss  , perfil  , ciboules  , champignons  , le  tout 
aché.  Mettez  - les  dans  une  calferole  avec  un 
itu  de  beurre  i palfez  - les  fur  le  feu  & y mettez 
le  bonne  pincée  de  farine  mouillée  avec  du 
.'Duillon  , un  verre  de  vin  blanc:  faites  cuire  & 
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réduire  à courte  fauce.  En  fcrvant  mettez -y 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  p 
crème  j faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir.  ■ 

Pain  de  veau. 

Prenez  une  livre  de  rouelle  de  veau  , autant 
de  grailTe  de  bœuf  que  vous  hacherez  enfemble. 
Mettez -y  perfil , ciboules  , échalottes , le  tout  ‘'jj 
haché  , fcl , poivre  , deux  œufs  cruds  entiers  , 
un  poiflbn  de  crème.  Foncez  une  poupeton- 
iiiere  avec  des  bardes  de  lard  -,  mettez  votre 
farce  dedans.  Si  vous  avez  un  ragoût  de  viande 
ou  de  légumes  qui  foit  cuit  & refroidi,  vous 
pouvez  le  mettre  dans  Je  milieu  de  la  farce  j 
couvrez  de  bardes  de  lard  & faites  cuire  au  ' 
four.  Qviaiid  il  eit  cuit , retirez  - le  en  douceur  . 
de  la  poupetonniere  pour  ne  le  pas  rompre,  '' 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettre 
une  bonne  fauce  claire  & un  peu  piquante.  '' 
Rouelle  de  veau  entre  deux  flats. 

V ous  prenez  un  morceau  de  rouelle  de  veau 
le  plus  épais  que  vous  pourrez  pour  faire  un 
bon  plat  î lardez  - le  de  gros  lard , avec  perfil , 
ciboules  , champignons , une  pointe  d’ail , le  | 
tout  haché  , fel  , poivre.  I 

Mettez  le  veau  dans  une  calTerole  bien  cou-  K 
verte;  faites  - le  cuire  dans  fon  jus  avec  un 
oignon , deux  racines. 

Quand  il  eft  cuit  à très  - petit  feu  , dégrailTez 
le  peu  de  fauce  qu’il  a rendu  , & la  fervez  fur  ^ 
votre  morceau  de  veau. 

Si  vous  avez  du  coulis  , vous  pouvez  enr 
mettre  dans  votre  fauce  , elle  n’en  fera  que 
meilleure. 


Bourgeoise. 

Fricandeau  de  veau  à la  bourgeoife. 

Prenez  une  tranche  de  rouelle  devenu  épaifle 
iJe  deux  doigts , que  vous  piquez  par  - dçlfus 
m wec  du  petit  lard  ; faites -la  blanchir  un  mo- 
I,  nneut  dans  de  l’eau  bouillante , & la  mettez 
[JJ  fprès  cuire  avec  du  bouillon , uu  bouquet  garni. 

, Quand  elle  efl  cuite,  retirez -la  de  la  caÜe- 
cole  pour  bien  dégraifler  la  fauce.  Paflez  cette 
[J  dàuce  dans  une  autre  caflerole  avec  un  tamis*; 
jj  vous  la  ferez  réduire  après  fur  le  feu  jufqu’à 
JJ  ee  qu’il  n’y  en  ait  prefque  plus. 

Vous  y mettez  après  votre  fricandeau  pour 
j|  ee  glacer. 

Quand  il  fera  bien  glace  du  côté  du  lard , 

, iJrcifez  - le  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir. 
Détachez  fur  le  feu  ce  qui  eft  dans  la  caflerole, 
i:n  y mettant  un  peu  de  coulis  & très  - peu  de 
)Jouilion  ; goûtez  fi  cette  fauce  eft  de  bon  goût , 
^ Sà  fervez  deflTous  le  fricandeau. 

^ Toutes  fortes  de  fricandeaux  fe  font  de 
nnème. 

’ Noix  de  veau  aux  truffes  à la  bonne  femme. 

Prenez  trois  noix  de  veau  que  vous  uniirez  , 
i.  nn  ôtant  légèrement  la  viande  qui  empêche  la 
J oonne  mine.  Il  faut  les  larder  par -tout  avec 
des  lardons  de  lard  & des  truffes,  tous  les  deux 
J maniés  enfemble  avec  du  Tel,  perfil  , ciboules 
f ’y.  truffes  hachés  ; faites  - les' cuire  avec  bon 
ijouilloiii 

[,  Qiiand  elles  font  cuites  & la  fauce  bien  dé- 
, ;:;raiflée  , mettez -y  deux  cuillerées  de  coulis; 

. aaites  réduire  la  fauce  , qu’elle  ne  foie  ni  trop 
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courte  , ni  trop  longue  , & la  fervez  fur  le:  ® 
noix  de  veau.  i 

Paupiettes. 

Vous  coupez  des  tranches  de  veau  de  lar-  ^ 
geur  de  deux  doigts , & longues  au  moins  de|^^ 
trois  ; vous  les  applatilTez  avec  le  couperet 
pour  qu’elles  ne  foicnt  pas  plus  épaifles  qu’un 
petit  écu.  Mettez  fur  chaque  tranche  de  la 
farce  telle  viande  que  vous  voudrez  , ou  bien 
un  godiveau  que  vcnis  faites  avec  un  peu  de 
rouelle  de  veau  , autant  de  grailfe  de  bœuf,  un 
peu  de  perfil  , ciboules , une  échalotte.  Lorf- 
que  le  tout  eft  haché  très -fin  vous  y mettrez 
deux  jaunes  d’œufs  , une  demi  - cuillerée  à 
bouehe  d’eau  - de  - vie , fel  , poivre.  Etendez- 
la  fur  les  paupiettes , & les  roulez  ; mettez  fur 
chaque  paupiette  unebarde  de  lard  , & les  fice- 
lez : faites  - les  cuire  à la  broche  enveloppées 
de  papier.  Qiiand  elles  feront  cuites  , panez  le 
delfus  des  bardes  , & leur  faites  prendre  une 
belle  couleur  dorée  avec  un  feu  clair  : fervez 
une  fauce  d’un  jus  clair  , affaifoiinée  de  bon 
goût. 

Paupiettes  à lu  hraife. 

Faites  vos  paupiettes  de  la  même  façon  que 
les  précédentes  , à cette  différense  que  vous 
n’y  mettez  point  de  bardes  de  lard  delfus  , 
vous  les  mettez  dans  le  fond  d’une  calferols. 
Arrangez  vos  paupiettes  fur  les  bardes  j faites- 
les  cuire  à très -petit  feu  avec  un  demi-verre 
de  vin  blanc  & autant  de  bouillon,  un  peu  de 
fel,  gros  poivre.  La  cuifon  faite  , drelfez-les 
dans  le  plat  que  vous  devçz  fervir  i dégraide? 
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Bourgeoi  se.  i<T7 
ieiii  fauce  de  leur  cuifon  s paflez-la  au  tamis  & 
U fervez  deflus. 

* Hatereau  de  rouelle  de  veau. 

Coupez  de  la  rouelle  en  tranches  très-mince» 
ee  la  grandeur  d’un  petit  écu  , & un  quarteron 
fc  petit  lard  bien  entrelardé  , de  la  même  fa- 
unloon  ; faites  mariner  le  tout  avec  de  l’huile  , 
rros  poivre  , perfil , ciboules , échalottes , trois 
îKuilles  de  bafilic  hachées  très -fines.  Il  faut 
Ispnfiler  les  filets  dans  un  hatelet , en  mettant  le 
eetit  lard  entre  le  veau  : mettez-y  auffi  toute 
i marinade  que  vous  faites  tenir  avec  plufieurs 
Euilles  de  papier  bien  ficelé  ; faites  cuire  à la 
rroche  : la  cuifon  faite,  il  faut  ramaflèr  avec 
rn  couteau  toutes  les  fines  herbes  qui  tien- 
eent  après  le  papier  & le  jus  qui  peut  y avoir, 
cour  le  mettre  dans  une  cali'erole,  avec  deux 
uu  trois  cuillerées  de  bouillon  , un  peu  de  cou- 
ss , ou  à fon  défaut , une  bonne  pincée  decha- 
eelure  de  pain  ; faites  bouillir  deux  ou  trois 
rouillons  bien  dégrailfés  : l’on  drefle  le  veau 
jjr  le  plat  entremêlé  du  petit  lard , pour  fer- 
lir  la  fauce  deflus,  après  y , avoir  mis  un  jus 
ce  citron  ou  un  filet  de  verjus, 
i Brezolles.  i i 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  le  plus  mince 
’jue  vous  pourrez  , de  la  largeur  d’un  doigt  , 
; fuffilammeiit  pour  garnir  le  plat  que  vous 
esvez  fervir.  Ayez  du  perfil,  ciboules,  écha- 
)Dttes  hachées  très-fin  ; prenez  une  caflerole  , 
lettez  dans  le  fond  un  peu  d’huile  ou  du 
ceurre  avec  de  fines  herbes  hachées , fel , gros 
roivre.  Arrangez  deflus  un  lit  de  rouelle  de 
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veau  mince  ; après  , vous  recommencerez fc» 
mettre  des  fines  herbes  , du  beurre  ou  de  l’huil 
fel , gros  poivre.  Remettez  delà  rouelle  de  vei 
delTus  , & continuez  de  cette  faqon  jufqu’à  d 
finition.  Couvrez  le  delfijs  avec  des  bardes  c 6^ 
lard , ou  une  feuille  de  papier  blanc  ; couvre  lift' 


la  caflerole,  faites  cuire  à très-petit  feu  fur  c 


la  cendre  chaude  pendant  une  heure  & demi 
A la  moitié  de  la  cuifon,  vous  y mèttrez  u 
demi-verre  de  vin  blanc.  Quand  elles  feron  (Oj 
cuites  } vous  les  fervirez  avec  le  fond  de  leu 
fauee  bien  degrailfée.  d: 

JVo/jc  de  veau  en  caijfes.  c 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  de  l’épaifTeu 
d’un  bon  pouce,  de  même  grandeur  que  pou  ko 
les  fricandeaux.  Faites  une  caiife  de  papier  blam  n\ 
qui  contienne  votre  viande;  beurrez. la  par  i\ 
tout  en-dehors  y mettez-y  dedans  votre  viande  p 
avec  de  l’huile  ou  du  beurre  , perfib,  ciboules  . m 
échalottes , champiignons  , le  tout  haché  très-t; 
-fin,  fftl  , gros  poivre.  Mettez  votre  caiife  fuij: 
le  gril  , avec  une  feuille  de  papier  beurrée  deC 
fous  , «our  les  faire  cuire  fur  un  très-petit  feu 
ou  une  cendre- chaude,  crainte  que  le  papieil 
ne  brûle  : fi  le  feu  ctoit  trop  fort  , vous  l’ab 
battez  un  peu’avec  la  pelle.  Lorfqtie  la  viande 
cil  cuite  d’un  côté,  vous  la  retournez  de  l’au- 
tre. Servez  avec  la  caiife  de  papier , après  y 
avoir  mis  par-delfus  bien  légèrement  un  filet 
-de  vinaigre  blanc. 

Nyix  de  veau  à la  Chantilly. 

Elles  fe  font  en  coupant  de  la  rouelle  tïe 
veau  de  la  même  façon  que  pour  les  paupict» 
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Bourgeoise,  t6^ 
ces  , à cette  différence  qu’il  ne  faut  point  de 
jarce.  Vous  les  afftifonnez  d’huüe,  fd,  gros 
idoivre  , perlil  , ciboules , échalottes  , charn- 
^lindgiions , le  tout  haché.  Roulez. les , & les  en- 
iilcz  dans  un  hatelet  : faites- les  cuire  à la 
uroche  , vous  les  l’ervirez  avec  une  fauce  claire 
fd^iraifonnée  d’un, bon  goût. 

Gslée  pour  les  malades 
Mettez  dans  une  marmite  une  poule  que 
ivous  avez  flambée  , vuidée  & épluchée , un 
la  jarret  de  veau  d’environ  une  livre  & demie, 
ieux  pintes  d’eau.  Faites-les  bouillir  & bien 
:ieumer  ; enfuite  vaus  ferez  bouillir  à très- 
.“ni  )jetit  feu  pendant  trois  heures.  Dégraiffez  bien 
sii  kvotre  bouillon  , & le  pallez  dans  un  tamis  ferré  > 

K Biuettcz-le  dans  une  callcrole  fur  un  bon  four- 
ar.  nneau  , avec  une  tranche  de  citron  verd  , la 
iiîjipeau  ôtée  : fi  vous  n’en  avez  point,  vous  y 
nmettrez  quelques  gouttes  de  vinaigre  blanc, 
cS-  uin  quarteron  de  fucre  , deux  ou  trois  grains 
li)t|iide  fel , deux  pincées  de  coriandre  , un  très- 
ppetit  morceau  de  canelle  ,•  faites  bouillir  un 
U,  qquart-d’heure  , & y mettez  trois  œufs  caffés  , 
jet  hblancs  & jaunes  avec  les  coquilles.  Faites  bouil- 
i>  IJir  doucement  , en  remuant  fouvent  jufqU’à 
jj(  cce  que  votre  gelée  foit  claire  & réduite  à en- 
i;,  wiron  trois  demi-feptiers.  Vousia  pafferez  dans’ 
,j  lune  ferviette  blanche  mouillée.  Prefléz-la  bien 
d ipour  qu’elle  ne  fente  point  un  goût  de  leiîiv'e , 
I8c  qu’il  n’y  refte  point  d’eau  -,  mettez  votre 
{gelée  dans  les  vaiffeaux  où  elle  doit  refter  ; 
j(|  ifaites  - la  prendre  dans  un  endroif  frais  ou  fur 
de  la  glace, 
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Be  la  nio'éle  dite  amourette. 

La  moële  qu’on  appelle  amourette  , fe  fert 
niaiinée  & frite  pour  entremets.  Voyez  cervelle 
de  bœuf  frite  , page  62. 

Qiieues  de  veau  de  plufieurs  façons. 

Elles  le  fervent  en  hauchepot , comme  la 
queue  de  bœuf. 

La  feule  différence  efl;  de  mettre  vos  légu- 
mes en  même  tems  que  la  viande,  parce  que 
le  veau  n’efl;  pas  dur  à cuire. 

Les  queues  de  veau  fe  mettent  auffi  étant 
cuites  à la  braife  comme  la  langue  de  bœuf, 
page  59,  avec  differens  ragoûts  de  légumes. 

(Jiieue  de  veau  à la  fainte  Menehoult. 

Prenez  trois  queues  de  veau  que  vous  cou- 
pez en  deux}  faites -les  blanchir  un  infbint  à 
l’eau  bouillante;  mettez- les  dans  une  petite 
marmite  avec  du  bouillon  bien  gras  , un  bou- 
quet de  peiTil , ciboules  , une  goulfe  d’ail , trois 
clous  de  girofle , deux  échalottes  , une  feuille 
de  laurier,  thym,  bafilic  , fel , poivre,  un 
oignon  , une  carotte  , un  panais.  Faites  bouil- 
lir julqu’à  ce  qu’elles  foient  cuites  , & qu’il  refle 
très-peu  de  fauce.  Retirez- les  pour  les  refroi- 
dir : paflèz  la  fluiçe  dans  un  tamis  clair  pour 
que  la  grailTe  palfc  avec  ; il  faut  qu’il  n’en  relie 
qu’environ  un  bon  demi  verre.  Mettez,  la  dans 
une  callèrole  avec  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  une  bonne  pincée  de  farine,  faites-la  lier 
fur  le  feu  , quelle  foit  un  peu  épailic,  enfuite 
vous  y trempez  les  queues  de  veau,  & les  pa- 
nez à mefure  avec  de  la  mie  de  pain.Mettez- 
Ics  fur  le  plat  que  vous  devez  foryir,  & leur 
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tTaites  prendre  couleur  delfous  un  couvercle  de 
ttourtiere  ; fervez-  les  avec  une  fauce  piquante 
fcomme  la  première  que  vous  trouverez  à Tar- 
:ticle  des  fauces. 

Préparés  de  cette  façon  , vous  pouvez  les 
:faire  griller  & les  feïviravec  la  même  rauce. 

Qiienes  de  veau  aux  choux  ^ au  petit  lard. 

Prenez  deux  queues  de  veau  que  vous  cou- 
ppez  en  deux,  faites -les  blanchir  un  initant 
oavec  une  demi-livre  de  petit  lard  coupé  en  tran- 
celles  tenant  à la  ecuenne  i après  vous  ferez 
•îauffi  blanchir  la  moitié  d’un  gros  chou  coupé 
cen  quatre  morceaux.  Qj.iand  il  aura  blanchi  un 
#quart-d’heure , retirez -le  à l’eau  fraîche  Scie 
i-prelTez  - bien.  Otez  les  trognons  & le  ficelez; 
rficelez  auflî  les  queues  avec  le  petit  lard,  met- 
rtez  le  tout  dans  une  petite  marmite  , ajoutez. 
>y  un  bouquet  de  perfil , ciboules  , une  demi- 
egouife  d ail , trois  clous  de  girofle  , un  petit 
rmorceau  de  mufeade  , mouillez  avec  du  bouil- 
llon,  un  peu  de  l'el , gros  poivre.  Faites  bouil- 
llir  à petit  tcu  jufqu’à  ce  que  les  queues  foient 
(cuites  ; retirez  le  tout  de  la  marmite  pour  l’é- 
fgoutter  , & elTuyez  de  fa  graifle  ; dreflez  les 
tqueues  entremêlées  de  choux  , le  petit  lard  par- 
ideflus.  Mettez  du  coulis  ce  qu’il  faut  pour  une 
Ifiiuce  , dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
Ibeurre  , peu  de  fcl  & gros  poivre;  faites  lier 
Ifur  le  feu  ; verfez  fur  les  choux  & la  viande. 

|5Si  vous  n’avez  point  de  coulis , prenez  un  peu 
ede  la  cuilon  des  chou.x  que  vous  paflez  au 
ttamis,  & bien  degraiflee  ; mettez-la  dans  une 
ccaiferole  avec  pn  peu  de  beurre  manié  de  fa- 
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line  : faites  lier  fur  le  feu.  Si  vous  voulez  fer- 
vir  dans  une  terrine  , il  faut  que  la  fauce  foie 
plus  grande. 

CnJJeyole. 

Faites  cuire  aux  trois  quarts  une  demi-livre 
de  ris  dans  line  petite  marmite  avec  du  bouil- 
lon , du  lard  fondu.  Quand  il  effc  prefque  cuit 
bien  épais  Sc  fort  gras  , mettez  en  de  l’épaif- 
feur  de  deux  écus  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir  , qui  doit  être  d’argent  ou 
d’une  faïence  qui  aille  au  feu.  Mettez  fur  le 
lis  telle  viande  que  vous  jugerez  à propos  , 
ou  même  pluGeurs  mêlées  eiifemble.  Il  faut 
qu’elles  foient  cuites  dans  une  bonne  braife  & 
afliiifonnées  de  bon  goût.  Couvrez  tout  le 
delfus  avec  du  ris  , de  façon  que  l’on  ne  voie 
point  la  viande.  UnilTcz  avec  un  couteau  > met- 
tez votre  plat  fur  une  cendre  chaude , couvrez 
avec  un  couvercle  de  tourtiere  , un  bon  feu 
defliis  : vous  le  lailferczjufqu’à  ce  que  le  ris  foie 
d’une  belle  couleur  dorée.  Avant  de  fervir, 
penchez  le  plat  pour  ôter  la  grailfe  qu’il  peut 
y avoir  , & fervez  à fec , ou  G vous  voulez  , 
vous  y pouvez  mettre  une  petite  fauce  dans 
le  fond  j vous  pouvez  encore  fervir  de  cette 
façon  toutes  fortes  de  ragoûts  qui  vous  ont 
déjà  fervi , pourvu  que  la  fauce  en  foit  très- 
courte. 
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•f,  I Du  cochon  ^ de  fou  iitiliié. 

■ . J-/E  cochon  eft  d’un  goût  fort  tigréable.  On 

me  fauroit  travaillera  la  ciiifine  à Ton  point, 
fans  en  faire  ufigc  j cependant  j’en  iiferai  peu  , 
parce  que  fa  chair  efl:  nourriliante  , dillicile  à 
**  digérer  & lâche  le  ventre. 

* Comme  tout  fert  dans  le  cochon , j’en  ferai 
’ un  petit  abrégé  pour  contenter  ceux  qui  n’en 
craignent  pas  la  nourriture. 

De  la  tète  de  cochon. 

Elle  fe  met  en  hure  de  fanglier. 

Faites-la  brûler  à un  feu  clair  fur  le  four- 
neau bien  ardent , & la  frottez  à force  de  bras 
avec  une  brique  , & ewfuite  avec  un  couteau. 

Après  qu’elle  eft  nettoyée,  défolTez- la  à 
moitié  fans  en  ôter  la  peau,  piquez- la  en  dedans 
avec  du  gros  lard;  alfaifonnez  de  fel  , épices 
mêlées  , perftl , ciboules , champignons  , ail , 
le  tout  haché. 

Enveloppcz-la  avec  un  linge  blanc,  fîcclez- 
I la  & faites  cuire  dans  une  bonne  braife  faite 
I avec  bouillon  , vin  rouge  , un  gros  bouquet 
I garni,  oignons,  racines , fel  & poivre. 

Quand  elle  eft  cuite  , laiffcz  la  refroidir  dans 
i fa  braife  , & la  fervez  fur  une  ferviette  pour 
entremets  du  milieu. 

Fromage  de  cochon. 

Prenez  une  tète  de  cochon  bien  nettoyée , 
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défodez-la  à forfait , levez  toifte  la  chair  & le 
lard  fans  couper  la  couenne.  Coupez  la  chair 
en  f.lets  très- minces  , faites-cn  autant  du  lard  , 
mettez  le  maigre  à part  fur  un  plat  bien  éten-  ['‘‘'j 
du  3 & le  gras  dans  un  autre.  Coupez  les  oreilles 
aulîi  en  filets  , aflaifonnez  le  tout  des  deux  ■ ' 
côtés  avec  du  fel  fin  , du  gros  poivre  , thym  , I"'' 
laurier , bafilic,  fix  clous  de  girofle  , deux  pin-  F"’ 
«ées  de  coriandre,  la  moitié  d’une  mufeade , F’ 
le  tout  haché  très -fin,  deux  gonfles  d’ail  , 1^ 
quatre  échalottes  auilî  hachées  , une  demie 
poignée  de  perfil  en  feuilles  entières.  Mettez  ^ 
la  peau  de  la  hure  dans  une  calfierole  ronde  , I 
arrangez  tous  vos  filets  de  viande  , en  mettant  I 
un  lit  de  viande  , & quelques  tranches  de  ]am-  I 
bon  , fi  vous  en  avez  , des  feuilles  de  perfil 
arrangées  -proprement  : continuez  de  cette  I 
fi.çon  jufqu’à  la  fin,  \^ous  coudrez  la  couenne  r 
en  la  püflant  comme  une  bourfe,  enveloppez.  If 
la  d’un  torchon  blanc  que  vous  ferrerez  fort  | 
avec  de  la  ficelle.  Mettez  ce  fromage  dans  une  I 
marmite  jufte  à fa  grandeur  pour  le  faire  cuire 
pendant  fix  ou  fept  heures  avec  du  bouillon  , 
une  pinte  de  vin  blanc  , de  l’oignon  , racines  , 
thym  , laurier,  bafilic,  une  gonfle  d’ail,  fel, 
poivre.  Lorfqu’il  eft  cuit  , vous  l’égoutterez  , 
ik  le  mettrez  dans  un  vaiflTeau  julte  à fa  gran- 
deur & bien  rond.  Couvrcz-le  avec  un  cou- 
vercle & un  poids  très-lourd  deflus  pour  lui 
faire  prendre  la  (orme  que  vous  voulez  jufqu’à 
ce  qu’il  foit  froid  : vous  le  fervirez  pour  gros 
entremets. 
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lOes  oreilles , de  la  langue  ^ des  pieds  de  Cochon. 

Les  oreilles  fe  font  cuire  à la  braife,  quifc 
;.ait  comme  celle  pour  la  tète.  Ciiianii  elles  font 
cqites , il  faut  les  paner  & les  faire  griller  : fcr- 
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7cz-les  à fec. 

L’ou  en  -fait  auiîî  des  menus  droits.  Voyez 
)3alais  de  bœuf  eH  menus  droits  , les  faites  de 
même.  Elles  l'ont  encore  bonnes  .fulces  & fu- 
mées. 

La  langue  fe  met  à la  braife  avec  des  fauces 
'piquantes  , & pour  le  mieux  elle  fe  mange  fa- 
Jée  & fumée. 

Les  pieds  s’accommodent  comme  les  oreilles. 

De  la  frejfure  ,pane  , crépine  boyaux. 

Les  boyaux  fervent  à faire  toutes  fortes  de 
tboudins  , andouilles  & fauciffes. 

La  freflure  fe  peur  accommoder  de  la  même 
ifaqoii  que  la  frellure  de  veau.  Voyez  ci  - devaiit 
fpage  131. 

La  pane  fert  à faire  du  fain  - doux  , des  fau- 
ccilfes,  & beaucoup  de  différentes  farces. 

La  crépine  eft  utile  pour  faire  des  entrées  en 
ccrèpine.  Pour  le  lard,  l’on  ne  peut  s’en  pafler 
âà  la  cuifine. 

Des  jambons  : comment  les  accommoder. 

La  cuili'e  & l’épaule  fe  mettent  en  jambons  : 
lil  faut  les  faler  & fumer. 

Pour  cet  effet  vous  faites  une  faumufeavec 
idu  fel  & du  falpètrc  & toutes  fortes  d’herbes 
(odorilérentes , comme  thym  , laurier,  tafilic  , 
lhaume,  marjolaine,  fariette , genievre  , que 
wous  mouillerez  avec  moitié  eau  & moitié  lie 
ide  vin.  Laiifez  infufer  toutes  ces  herbes  dans  la 
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faucc  pendant  vingt  - quatre  heures  j enfuite 
vous  les  paflercz  au  clair,  & mettez  tremper 
les  iambons  dedans  pendant  quinze  jours. 

Enluitc  vous  les  retirez  delà  fauce  pour  les 
iaire  égoutter:  après  les  avoir  bien  efluyés , 
vous  les  mettrez  fumer  à la  cheminée. 

Quand  ils  lcront  fecs , pour  les  conferver, 
vous  les  f rotterez  avec  de  la  lie  de  vin  & du  vi- 
naigre , & mettrez  par-defllis  de  la  cendre. 

Quand  vous  les  voulez  faire  cuire  , vous  en 
ôtez  le  mauvais  , fans  rien  ôter  de  la  couenne. 
Faite  - les  dellaler  dans  de  l’eau  deux  ou  trois 
jours,  fuivant  qu’ils  font  nouveaux,  & que 
vous  les  jugez  alfez  deffalés}  enveloppez  - les 
d’un  torchon  blanc,  & les  mettez  dans  une 
marmite  pasqîlus  large  que  le  jambon.  Mettez  y 
deux  pintes  d’eau  & a;  tant  de  vin  rouge  , raci- 
nes , oignons  . un  gros  bouquet  garni  de  tou- 
tes fortes  de  fines  hcibcs  : faites  cuire  votre 
jambon  pendant  cinq  ou  lix  heures  à très-petit 
feu. 

Quand  il  efi:  cuit , lailTez  - le  refroidir  dans  fa 
cuifon  J vous  le  retirez  enfuite  , 8c  enlevez  dou- 
cement la  couenne  fans  ôter  de  la  graifle.  Met- 
tez par-deffus  la  graiife  du  perfil  haché  , avec  un 
peu  de  poivre,  & après  de  la  chapelure  de  pain  , 
par-delTusla  pèle  rouge,  pour  que  la  chapelure 
s’imbibe  un  peu  dans  la  graiife  & prenne  belle 
couleur. 

Servez  froid  fur  une  ferviette  pour  gros  entre- 
mets. 

(^land  les  jambons  font  nouveaux  & petits  , 
vous  les  pouvez  faire  cuire  à la  broche  8c  les 
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fervir  chauds  ou  froids  pour  entremets.  Faites 
attention  qu’ils  l’oient  beaucoup  plus  dell’alés 
pour  la  broche  que  pour  la  braife. 

De  l»  poitrine  , échinée  ^ carré  Je  cochon. 

La  poitrine  l'c  met  en  petit  Talé;  le  filet,  le 
carré  & l’échinée  fe  mettent  en  côtelettes  ou  à 
la  broche  avec  une  fauce  à la  moutarde  :ou  ra- 
goût de  petits  oignons. 

Côtelettes  de  porc  frais  en  ragoût. 

Coupez  en  côtelettes  un  carré  de'  porc  frais  ; 
mcttez-lcs  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  , un 
bouquet  garni  , peu  de  Tel  & du  poivre.  Ayez 
un  ris  de  veau  que  vous  faites  blanchir,  cou- 
pez en  gros  dez;  racttez-les  dans  une  caflcrole 
avec  des  champignons , quelquefois  de  volaille  , 
un  peu  de  beurre.  Palfez-les  fur  le  feu  , mettez- 
y une  bonne  pincée  de  farine  , mouillez  moiiii 
bouillon  , un  verre  de  vin  blanc , du  jus  ce 
qu’il  en  faut  pour  colorer  le  ragoût , fc! , gros 
poivre,  un  bouquet  de  perfil , ciboules,  une 
demi  gouiTe  d’ail  ',  deux  clous  de  girofle.  LailTez 
cuire  îk  réduire  à courte  fauce.  Servez  fur  les 
côtelettes  ; vous  pouvez  encore  pafler  les  côte- 
lettes de  la  même  faqon  que  le  ragoût  j & quand 
elles  font  cuites  à plus  de  moitié  , vous  y met- 
tez le  ris , foie  & champignons  avec  le  même 
alfaifonnement. 

Comment  faire  le  petit  falé  de  cochon. 

Toutes  fortes  d’endroits  du  cochon  font 
bons  pour  faire  du  petit  falé  : le  filet  cft  efiirni 
le  meilleur.  Vous  coupez  les  morceaux  de  la 
grolicur  que  vous  voulez , Si  prenez  du  l’el  pilé. 
Sur  quinze  livres  mettez  une  livre  de  Tel  j iiot- 
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t'-z  votre  viande  par-tout,  mettez-la  à mefiire 
dans  un  vaüfeau.  Quand  il  eit  plein,  bouchez 
le  bien  crainte  qu’il  ne  prenne  l’évcnt  ^ vous 
pouvez  vous  en  fervir  au  bout  de  cinq  ou  fix 
jours.  Si  vous  voulez  le  garder  long-tems, 
vous  y mettrez  un  peu  plus  de  fel.  Obfervez 
que  plus  le  falé  eft  nouveau,  meilleur  il  eft. 

Vous  vous  en  fervez  enfuite  , foit  pour  manger 
avec  de  la  purée  de  pois  , ou  un  ragoût  de 
choux  , ragoût  de  légumes  , purée  de  lentilles  , 
purée  de  navets.  De  telle  b.qon  que  vous  le  met- 
tiez , ne  mettez  point  de  fel  dans  le  ragoût  que 
vous  deftinez  manger  avec  .j  & G votre  falé 
avoit  pris  trop  de  fel  , faites-le  tremper  dans  de 
l’eau  tiede  auparavant  que  de  le  faire  cuire  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  au  degré  de  fel  que  vous  le 
voulez. 

Co'inment  faire  le  lard  ^ le  faiu-donx. 

Prenez  le  lard  de  deifus  le  porc  , ne  laiiTez  de 
chair  que  le  moins  que  vous  pouvez  , arrangez- 
le  fur  des  planches  dans  la  cave  , & metiez  une 
livre  de  fel  pilé  fur  dix  livres  de  lard.  Après  l’a-  : 
voir  frotté  de  fel  par- tout , vous  le  mettrez  l’un 
fur  l’autre,  chair  contre  chair.  Mettez  des 
planches  fur  le  lard  & des  pierres  fur  les  plan- 
ches pour  le  charger  , afin  que  le  lard  en  foit  ^ 
plus  Ferme  : vous  le  lailTcz  au  moins  quinze 
jours  dans  le  fel  , & le  fufpendez  enfuite  dans  ^ 
im  endroit  fec  pour  >e  faire  fécher. 

Le  filin  doux  fe  fait  après  avoir  épluché  la 
pane  , c’eft-à-dire  , 6tez  les  peaux  qui  s’y  trou- 
vent. Coupez  la  pane  par  petits  morceaux,  I 
^.ettez  dans  un  chaudron  avec  un  dcini-fcptier  ( 
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après  l’avoir  hachée  très  - fine  , on  la  mêle  avec 
du  fang  du  cochon  , de  la  pane  coupée  en  petits 
dez , un  peu  de  crème  , Tel , fines  épices  , perfil  , 
ciboules  , un  peu  de  bafiüc  , le  tout  haché  très- 
fin.  On  met  cette  compofition  dans  des  boyaux, 
en  ne  les  rempliflant  qu’aux  trois  quarts.  Bien 
liés  par  les  deux  bouts  , on  les  met  dans  l’eau 
bouillante  faire  quelques  bouillons.  Pour  con- 
noître  s’ils  font  cuits  , on  les  pique  avec  une 
éoingle.  S’il  en  fort  de  la  graille  on  les  retire. 
Etant  fioids,  on  les  fait  griller. 

Ds  la  façoyi  d'accommoder  le  jang  de  veau  , de 
cochon  , d'agneau  , fans  faire  de  boudin. 

Vous  prenez  de  l’oignon  , que  vous  coupez 
en  petits  dez  , que  vous  faites  cuire  dans  une 
calfeuole  fur  le  fourneau  , ou  dans  une  poêle  fur 
le  feu  , avec  du  beurre  ou  du  fain  doux.  Tenez 
votre  oignon  fort  gras.  Qiiand  il  elf  cuit,  met- 
tez y le  fang  , remuez-le  doucement  fur  le  feu 
comme  vous  feriez  des  œufs  brouiPés  ; alfaifon- 
ncz-le  de  fel  & de  poivre.  Si  cette  façon  n’ell: 
point  fi  appétiifante  que  le  boudin  , le  goût  eft 
de  même  , & fe  trouve  fait  dans  le  moiuent 
fans  dépcnle. 

Boudin  blayic  à la  hourgeoife. 

Mettez  fur  le  feu  une  chopine  de  bon  lait 
que  vous  faites  bouillir,  & y mettez  après  une 
bonne  poignée  de  mie  de  pain.  Palfez  à la  paf- 
füire  , faites  bouillir  le  tout  enfemble  en  les 
tournant  fouvent , principalement  fur  la  fin  , 
jufqu’à  ce  que  la  mie  de  pain  ait  bu  tout  le  lait , 
tH:  qu’elle  foit  bien  épaiffe  : mettez  la  refroidir. 

Coupez  une  demi- douzaine  d’oignons  en  petits 
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ikz  , & les  faites  cuire  à petit  Feu  fans  qu’ils 
foient  colorés,  mettez  un  morceau  de  beurre 
avec  une  demi  - livre  de  pane  de  cochon  ha- 
chée que  vous  mêlez  avec  les  oignons  après 
qu’ils  l’ont  ôtés  du  Feu.  Mettez  y aulfi  la  mie  de 
pain  avec  fix  jaunes  d’œuFs  , un  peu  plus  d’un 
demi-feptier  de  crème  j dél.iyez  le  tout  enfem- 
ble  ; alfaifanne'z  de  lel  fin  , fines  épices.  Prenez 
des  boyaux  de  cochon  bien  lavés , coupez-les  de 
la  longueur  que  vous  voulez  faire  vos  boudins  i 
ne  les  empliifez  qu’aux  trois  quarts  i liez  le 
bout.  Qiiand  ils  feront  tous  finis , faites  bouillir 
de  l’eau  ; quand  elle  bouillira  fort , mettez  - y 
doucement  les  boudins  , & les  faites  bouillir 
julqu’à  ce  qu’ils  fuient  cuits.  Il  ne  faut  qu’un 
quart  d’heure,  ce  que  vous  connoîtrez  en  les 
piquant  avec  une  épingle  , il  en  lortira  de  la 
guiiie.  Retirez-les  en  douceur  avec  une  écu- 
moire, mettez  les  dans  l’eau  fraîche  , Faites  les 
égoutter  & les  laites  griller  dans  une  cailfe  de 
papier,  en  mite  vous  les  ôtez  de  la  cailfe  pour 
les  fcivir  chaudement. 

Fifçons  de  f lire  taic'es  fortes  de  cervelas. 

Communément  l’on  prend  de  la  chair  de  porc 
la  plus  tendre  & la  plus  entrelardée.  Si  vous  les 
voulez  faire  d’autre  viande , foit  veau  , lievre  ou 
lapin  , vous  aurez  foin  que  votre  viande  foit 
bien  nourrie  de  lard.  Vous  prendrez  donc  de  la 
viande  (elon  la  quantité  de  cervelas  que  vous 
voudrez  faire;  h.ichez-la  , & mettez  avec  un 
peu  de  pet  fil , cib(  u'es  hachés  , lel , épices  mê- 
lées. Prenez  des  boyaux  de  telle  grulfeur  que 
vous  le  jugerez  à propos  3 empliîiêz-ies  de  vraiu 
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de , & les  ficelez  par  les  deux  bouts  ; mettez-les 
fumer  à bi  cheminée  deux  jours  , & les  faites 
eiifuite  cuire  deux  ou  trois  heures  , fuivant 
leur  grodcur , dans  un  bouillon  fans  fel.  Si 
vous  voulez  faire  des  cervelas  à l’oignon  , vous 
prendrez  des  oignons  fuivant  la  quantité  de 
viande  que  vous  aurez  ; il  faut  les  'liacher  & les 
faire  cuire  avec  du  lard  fondu-ou  du  fain-doux. 
Qiiand  ils  font  cuits  aux  trois  quarts  , vous  les 
mettez  avec  la  viande,  & finirez  vos  cervelas 
comme  il  eü:  dit  ci-devant.  Si  vous  voulez  faire 
des  cervelas  aux  truffes  , vous  hacherez  la  vian- 
de , & y mettrez  enfuitc  des  tiulfes  ; hachez  la 
quantité  que  vous  jugerez  à propos  fans  les 
faire  cuire,  & finirez  vos  cervelas  de  la  même 
façon. 

Façons  (le  faire  tontes  fortes  de  fimcijfes. 

Prenez  de  la  chair  de  porc  où  il  y a plus  de 
gras  que  de  maigre  ; hachezda  & mettez-y  per- 
fil  , cdioules  hachés  ; alfu'fonnez  de  fel  éx  fines 
épices.  Entonnez  le  tout  dans  des  boyaux  de 
veau  ou  de  cochon  ; ficelez  les  faucilfes  de  la 
longueur  que  vous  voulez  , faites  les  griller  : 
vous  leur  donnez  le  goût  que  voiu:  jugez  à pro- 
pos , comme  truffes,  échalottes.  Si  c’eft  aux 
truffes  , vous  en  hachez  avec  la  chair,  fuivant 
la  quantité  que  vous  voulez  : fi  c’efi;  à l’échalottc 
vous  en  mettrez  tres-peu  , crainte  que  le  goût 
ne  domine.  Les  fiucilfes  plates  lé  font  de  la 
même  façon  , à cetre  différence  que  vous  met- 
tez la  viande  dans  une  crépine  de  pore  , faites- 
Ics  griller  de  la  même  fiiçoii. 
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Andouille  de  cochon. 

Prenez  des  boyaux  gras  de  coclion.  Après 
qu’ils  feront  bien  lavés , coupez-lcs  de  la  lon- 
gueur que  vous  voulez  faire  les  andouilles; 
faitcs-Ies  tremper  dans  de  l’eau  où  il  y a uii 
quart  de  vinaigre  , du  thym  , laurier  , bafilic 
pour  leur  faire  perdre  leur  goût  de  charcuiterie. 
Vous  prenez  eufuite  une  partie  de  ces  boyaux 
que  vous  coupez  en  filets , de  la  pane  en  filets , 
des  morceaux  de  porc  en  filets  ; aflaifonnez  le 
tout  enfemble  avec  du  lel  & fines  épices  i mêlez 
avec  un  peu  d’anis , remp'iifcz  eufuite  vos 
boyaux  aux  deux  tiers,  crainte  qu’ils  ne  crè- 
vent en  cuifant.  S’ils  étoient  trop  pleins  , fice- 
lez-les  par  les  deux  bouts  , faites  les  cuire  avec 
moitié  eau  & moitié  lait , fel , thym  , laurier  , 
bafilic,  un  peu  de  pane  pour  les  nourrir.  Qii  ind 
elles  font  cuites,  laiifcz-Ks  refroidir  dans  leur 
cuifon  ; quand  vous  les  voulez  fervir  , vous  les 
faites  griller,  & les  fervez  pour  hors-d’œuvres. 
Jambon  e)i  cingarat. 

, Prenez  du  jambon  que  vous  coupez  en  tran- 
ches fort  minces , mett'.  z-lcs  dans  une  cadcrole , 
ou  dans  une  poêle  avec  un  peu  de  gras  de  jam- 
bon ou  du  lard  , faites  cuire  à petit  feu.  Quand 
il  cft  cuit  vous  drelfcz  le  jambon  dans  un  plat, 
& mettez  dans  la  même  caiferole  un  peu  d eau  , 
un  filet  de  vinaigre  «Sc  du  poivre  concaflé  : il 
faut  détacher  ce  qui  refte  d.ms  la  cailèfole  , en 
remuant  votre  fauce  avec  une  cuillère  & la 
lervez  fur  le  jambon. 

Du  cochon  de  lait. 

Le  cochon  de  lait  le  fait  cuire  à la  broche. 
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Qiiaïuî  il  eft  bien  euliaudé  & trouiTé  , vous 
lui  coiipc7.  un  ptii  la  peau  à la  tète  aux  épaules  i 
& à la  cuilFe  , puur  que  la  peau  ne  le  déchire 
point.  ! 

Qiinnd  il  eft  au  feu,  frottez-le  fouvcnt  avec  j 
de  l’huile  pour  que  la  peau  foie  croquante  ; il  1 
faut  le  manger  en  fortant  de  la  broche  , finon 
la  peau  fe  ramollit , & n’a  plus  le  même  goût. 

Cocbnn  de  lait  p ir  quartier  an  Pere  - Douillet. 

Faites  d’abord  un  bon  bouillon  avec  un  tre- 
meau  de  bœuf,  un  jarret  de  veau  & deux  pieds , 
un  bouquet  depeifil,  ciboules  , deux  gouifes 
d’ail  , trois  clous  de  girofle  , la  moitié  d’une 
mufeade  , oignons,  racines.  La  viande  étant 
cuite,  pafllz  le  bouillon  au  tamis,  mette?,  le 
cochon  de  lait  dans  un  vaifTeau  proportionné 
à fa  grandeur  , avec  quatre  groflês  écrcvilTes  & . 

le  bouillon  que  vous  avez  paiîe , ajoutez  y une 
chopine  de  vin  blanc  , fel  , gros  poivre.  Faites- 
le  cuire  pendant  une  heure  & demie,  enfuite 
vous  en  palTtz  la  cuifon  dans  un  tarais.  Dé- 
grailfez  la,  & la  mettez  fur  un  fourneau  pour 
la  faire  éclaircir  comme  une  gelée  , en  y met- 
tant la  moitié  d’un  citron  , la  peau  ôtée  ,.  & fix 
blancs  d’œufs  fouettés  avec  les  coquilles.  Quand 
elle  eft  claire  & qu’elle  a aflez  de  corps  , palfez- 
la  au  travers  d’une  ferviette  , mettez  le  cochon 
de  lait  dans  un  vaifleau  iufte  à fa  grandeur  , les  ^ 
quatre  écrevilfes  eii-delfous , avec  des  branches 
de  perfti  verd:verftz  la  gelée  l'ur  le  cochon 
pour  le  mettre  au  frais.  Qiiand  la  gelée  eft  bien 
prife,  vous  trempez  le  cul  du  vaiilcau  dans  de 
l’eau  chaude  J & le  reiiverfcz  promptement  fur 
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le  plat  que  vous  devez  fervir,  & une  ferviecte 
deflbiis. 


I 


Cocbo}i  de  lait  en  blanquette. . 

Il  faut  prendre  les  débris  d’un  cochon  de 
lait  que  l’on  a fervi  rôti  j coupez- les  en  filets 
minces;  mettez  dans  une  ca/Terole  gros  eorame 
la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre  , avec  des 
champignons  coupés  en  filets  minces,  un  bou- 
quet de  perfil , ciboules  , une  goulTe  d’ail , deux 
cchalüitcs  , deux  clous  de  girofle  , la  moitié 
d’une  feuille  de  laurier  , thym  , bafilic.  Palfez- 
les  fur  le  feu  , mettez.,  y une  pincée  de  farine  : 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  & autant 
de  bouillon  , fel , gros  poivre  ; fa.ites  bouillie 
à petit  feu  Sc  réduire  à moitié.  Otez  le  bou- 
quet & y mettez  les  filets  de  viande  , faites 
chauffer  fans  bouillir  , enfuite  vous  y mettrez 
uneliaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec 
deux  cuillerées  à bouche  de  verjus  & autaut 
de  bouillon  : faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir. 
Servez  chaudement. 

Cochon  de  lait  en  galentine. 

Quand  il  ell  bien  échaudé  il  faut  le  défoffer 
à forfait , l’étendre  fur  un  linge  blanc,  & met- 
tre deffus  une  bonne  farce  de  viande  affaifonnée 
de  bon  goût  que  vous  étendez  de  l’épaiffeur 
d’un  gros  é.u.  Mettez  fur  cette  farce  une  ran- 
gée de  lardons  de  jambon  , une  de  lard  , une 
de  truffes  , un  de  jaunes  d’œufs  durs.  Cou- 
vrez tous  ces  lardons  avec  un  peu  de  farce; 
enluite  vous  roulez  le  cochon  de  lait , en  pre- 
nant garde  de  déranger  les  lardons.  Envelop- 
pez - le  de  bardes  de  lard  & d’une  étamine  , 


i8<^  La  Cuisinière  I 

ferre*  - le  fort  avec  de  la  ficelle , & le  faites  I 
cuire  pendant  trois  heures  avec  moitié  bouillon  j 
& moitié  vin  blanc  , fcl  , gros  poivre  , racines , t 
oignons  , un  gros  bouquet  de  perfil , ciboules  , 
échalottes , ail  , girofle , thym , laurier  , bafilic. 
Quand  il  efl:  cuit,  laiifez-les  refroidir  dans  fa 
euifon  , & le  fervez  froid  pour  entremets.  Tou- 
tes fortes  de  galcntines  fe  font  de  même. 

Cochon  de  lait  à la  Lyonnoife. 

Après  l’avoir  bien  échaudé  & vuidé  , il  faut 
le  défoifer  à forfait,  à la  réferve  de  la  tète  & 
des  pieds;  fûtes  une  farce  de  cette  façon.  Met- 
tez dans  une  cafferole  une  pinte  de  bon  lait; 
quand  il  bout  mettez  - y près  d’une  demi  - livre 
de  mie  de  pain  que  vous  faites  bouillir  jufqu’à 
ce  qu’elle  ait  bu  tout  le  lait.  & qu’elle  foit  bien 
épailfe.  Ayez  foin  de  le  remuer  fouvent  fur  la 
fin';  crainte  qu’elle  ne  s’attache  : mettez  - la  re- 
froidir. Prenez  de  la  rouelle  de  veau  environ  une 
livre  , & autant  de  graiife  de  bœuf  que  vous 
hachez  enfemble,  &y  mettez  enfuite  de  la  mie 
de  pain  avec  perfil , ciboules  , deux  échalottes  , 
champignons  , le  tout  haché  très -fin  , fel , 
poivre  , quatre  œufs  , blancs  & jaunes.  Coupez  i|| 
cil  gros  dez  le  foie  du  cochon  de  lait , Ik  pref- 
qu’autant  de  jambon  crud  , pour  les  mêler  avec 
de  la  farce.  Mettez  le  tout  dans  le  corps  du  co- 
cli  on  , cou  fez  - le  , & le  trou  liez  comme  pour  le 
mettre  à la  broche  , mettez  deifus  des  bardes  de  ' 
lard.  Il  faut  l’envelopper  d’une  ferviette,  le 
ficeler  & la  faire  cuire  comme  le  précédent  : 
vous  le  fervirez  de  même  fur  une  lcrviette  pour  : 
entremets  froid.  f 

I 

I 
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Cochon  de  lait  en  pâté  froid. 

Pour  faire  ce  pâté  froid  , vous  fuivrez  ce  qui 
;={l  expliqué  dans  l’article  des  pâtés. 

CHAPITRE  VIL 
'De  l'Agneau. 

1i<r\ 

UOIQUE  l’agneau  ne  foit  pas  des  plus  excel- 
I :Jens  à travailler  en  cuifine  à cauje  de  fon  goût 
I infipide  , parce  que  c’eft  une  viande  qui  n’ell 
( ppoint  faite  , je  ne  laiTerai  pas  d’expliquer  les 
i cdiifércntes  parties  dont  on  fait  ufage. 

Iffne  d'agneau  à la  bourgeoife. 

Sous  le  nom  d’ilfue  , l’on  y comprend  la  tète , 
lie  foie  J le  cœur  , le  mou  & les  pieds. 

\^ous  ôtez  les  mâchoires  & le  mufeau  , faites- 
jlles  dégorger  dans  de  l’eau  avec  le  refte  de  l’iflue 
iccoupée  par  morceaux;  faites  - les  blanchir  un 
iimoment,&  faites  cuire  à petit  feu  avec  du 
llbouillon , un  peu  de  beurre , un  bouquet  garni , 
(Ifel  , poivre. 

j Quand  tout  eft  cuit  , délayez  trois  jaunes 
( d’œufs  avec  un  peu  de  lait,&  faites  lier  votre 
ifauce  fur  le  feu  : mettez  après  un  filet  de  verjus. 
IDrcllèz  la  tète  dans  le  plat  que  vous  devez  fer- 
’vir  ; découvrez  la  cervelle,  mettez  le  reftant 
autour  , & la  fauce  par  - delTus. 

Tùte  d’ag)ieau  de  plu  fleurs  façmis. 

Vous  prenez  deux  tètes  d’agneaux,  que  le 
collet  tienne  avec -,  vous  ôtez  les  mâchoires  & 
le  mufeau  , faites -les  bianchir  & cuire  dans 
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une  braife  blanche  comme  aux  oreilles  de 

\e:n\ypage  129. 

\^^ous  les  mettez  dans  une  marmite  avec  du 
bouillon  , un  gros  bouquet  garni , Tel , poivre , 
racines  , oignons , du  verjus  en  grain  ; ou  la 
moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches  , la  peau 
ôtée.  Faites  - les  cuire  à petit  feu  ; quand  elles 
font  cuites  , découvrez  les  cervelles  , & les 
dreifez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  , Sc 
fer  virez  deilus  telle  fauce  que  vous  jugerez  à 
propos  , comme  fauce  à refpagnole,  fauce  à la 
ravigote , faucé  à la  poivrade  liée  , fauce  à la 
pluche  verte. 

Ou  pour  le  [impie  , vous  prenez  du  bouillon 
de  leur  cuifon.  Prenez  garde  qu’il  nefoittrop 
falé  , délayez -le  avec  trois  jaunes  d’œufs,  une 
pincée  de  perfil  haché  : faites- les  lier  fur  le 
feu  , & fervez  delfus  les  tètes. 

Vous  pouvez  encore  à la  place  des  fauccs , y 
mettre  un  ragoût  de  crêtes  ou  un  falpicon  , ou 
un  ragoût  de  truffes. 

L’on  fait  aulîî  des  potages  à 1 atète  d’agneau 
qui  font  au  blanc. 

Tètes  d' agneaux  à la  fahite  Menehoiilt. 

Otez  les  mâchoires  & le  mufeau  à deux 


,1 
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tètes  d’agneau  ; laites  - les  bien  dégorger  dans 
de  l’eau  , Ik  blanchies  dans  deux  bouillons  à 
l’eau  bouillante.  Faites  - les  cuire  dans  une 
marmite  jufte  à leur  grandeur  , avec  un  peu 
de  bouillon  , fel  , poivre,  un  bouquet  de  periil  , 
ciboule  , demi  - feuille  de  laurier  , thym  , bafi- 
lic  , une  carotte  , la  moitié  d’un  panais  , un 
oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle  , un  mor- 


Bourgeoise.  i89 
ccau  de  beurre  manié  avec  un  peu  de  farine  j 
ja  cuifon  faite  , on  découvre  les  cervelles  pour 
mettre  delfus-;  ainfi  que  fur  tout  le  deffus  du 
:ollet , une  fauce  épailfe  faite  avec  du  fond  de 
sa  fauce  des  têtes.  On  y ajoute  trois  jaunes 
n’oeufs  , un  peu  de  beurre  manié  de  farine.  Ou 
:a  fait  lier  fur  le  feu  , enfuite  on  les  pane  pour 
;cur  faire  prendre  une  couleur  dorée , dans  le 
four , ou  deifous  un  couvercle  de  tourtière  : on 
:cs  frrt  avec  une  bonne  fauce  un  peu  piquante. 

Qiuvtier  â' agneau  : comment  le  fervir. 

Le  quartier  de  devant  ell  plus  délicat  que 
c:elui  de  derrière. 

Il  fe  fert  ordinairement  rôti  pour  un  plat 
(Ue  rôt. 

Vous,  le  fervez  aufîi  en  fricandeau.  Voyez 

j'fricandeaii , page  1 6 f. 

Four  le  bien  glacer , prenez  la  glace  qui  cft 
ddans  la  caifcrole  avec  le  dos  d’une  cuillère  , & 
Il’étendez  fur  l’agneau. 

Volts  pouvez  aulîi  le  fervir  en  fricandeau 
iavcc  un  ragoût  d’épinars,ou  cuits  à la  braife 
aavec  un  ragoût  de  cornichons. 

Vous  en  faites  aulfi  des  entrées  à l’angloife, 
çqui  le  font  , en  mettant  les  côtelettes  fur  le 
^gril  comme  les  côtelettes  de  mouton. 

Et  le  refte  du  quartier  vous  le  faites  cuire  à 
lia  broche. 

Qiiand  il  efl  froid  , vous  en  faites  un  hachis 
tSi  les  côtelettes  autour. 

Le  quartier  de  devant  fe  déguife  auffi. 

friand  il  elt  cuit  à la  broche  & qu’il  a fervi 
edéjà  fur  tablq,  vous  le  coupez  par  filets  , & le 
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mettez  eu  blanquette  , ou  à la  bechamel,  comme 
ci  - delfoiis. 

Filets  d'agneau  en  blanquette. 

Vous  mettez  dans  une  caflcrole  un  morceau 
de  beurre  , des  champignons  coupés  en  fUets  , 
un  bouquet  garni  ; palîcz  - les  fur  le  feu  , & y 
mettez  une  pincée  de  farine.  Mouillez  avec  du 
bouillon  J faites  cuire  les  champignons  jufqu’à 
ce  qu’il  n’y  ait  plus  guere  de  fauce. 

Mettez  dedans  les  filets  d’agneau  cuits  à la 
broche  , & coupez  en  petits  morceaux  minces, 
avec  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  du  lait.  Faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  fans 
qu’elle  bouille  J alfiifonnez  - la  de  bon  goût, 
mettez  dedans  un  filet  de  verjus  ou  un  filet  de 
vinaigre  en  fervant. 

Filets  d'agneau  à la  bechamel. 

La  bechamel  n’eil;  autre  choie  que  de  faire 
réduire  de  la  crème  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  alfez 
liée  pour  faire  une  fauce. 

Qiiand  elle  commence  à s’cpaiffir , mettez  - y 
les  filets  coupés,  comme  il  eft  dit  pour  la  blan- 
quette j faites- les  chauffer  fans  qu’ils  bouil- 
lent ; affaifonnez-les  de  bon  goût  , & les  fervez. 
Toutes  fortes  de  filets  à la  bechamel  fe  font  de 
la  même  façon. 

Du  quartier  di  agneau  de  derrière. 

Le  quartier  d’agneau  de  derrière  fe  met  or- 
dinairement à la  broche  j il  fe  met  auffi  farci  en 
dedans  cuit  à la  braife  & fervi  avec  un  ragoût 
d’épinars. 

Cuit  à la  braife  & refroidi , vous  en  tire^  des 
filets , que  vous  mettez  en  blanquette  ou  à U 
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laechamel , comme  il  eft  dit  ci  - devant. 

Ufiige  des  ris  d’agneaux. 

Ils  fe  fervent  de  la  même  faqon  que  les  ris 
lie  veau.  Voyez  les  ris  de  veau  , page  I39  ^ 
'uivantes. 

J Pieds  d’agneaux  gratinés. 

-ü 

Faites  cuire  dans  une  bonne  braife  une  dou- 
f,:aine  de  pieds  d’a^ncaux,  & dix  - huit  ou  vingt 
1^  ))çtits  oignons  blancs  j faites  un  petit  gratin 
iwec  de  la  mie  de  pain  , un  peu  de  fromage 
!’  u'apé  , un  morceau  de  beurre  , trois  jaunes 
ii’œufs  ; mêlez  le  tout  enl'cmble , & l’étendez 

* fur  le  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir.  Aîet- 
’ :cez  ce  plat  fur  une  cendre  chaude  pour  faire 

* ccuire  & un  peu  attacher  ce  gratin  : drclfez-y 
^lelfus  les  pieds  d’agneaux  entremêlés  de  petits 
lignons  5 fûtes  encore  un  peu  migeoter  fur  le 

” tfeu  , après  vous  en  égouttez  la  graiffe , & fer- 
^ wez  delfus  une  bonne  fauce. 

La  langue  , les  pieds  & la  queue  s’accommo- 
' ildcnt  comme  ceux  de  mouton. 


CHAPITRE  VIII. 

De  la  volaille  en  général. 

me  fuis  affez  étondu  fur  la  viande  de  bou- 
L.,heiie  , que  nous  appelions  grolî'c  viande  ,• 
ipour  donner  une  inflruélion  fur  les  change- 
imens  que  l’on  en  peut  faire. 

Il  elt  teins  de  paifer  préfentement  à des 
wiandes  plijs  délicates. 
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Je  commencerai  par  le  poulet  , puifqiril  eft 
le  meilleur  pour  la  fanté.  Sa  chair  eft  nourrif- 
fante  8c  facile  à digérer  ; c’cft  une  des  premiè- 
res nourritures  en  viande  que  l’on  ordonne  aux 
malades. 

Toute  la  volaille  doit  être  plumée  fi  - tôt 
qu’elle  eft  tuée.  11  ne  la  faut  point  mettredans 
l’eau  chaude  pour  la  plumer,  elle  fe  plume  à 
fec  J il  ne  la  faut  vuider  qu’après  qu’elle  eft 
flambee.  Vous  la  flambez  fur  un  fourneau  bien 
allume  de  charbon  , il  faut  la  paiTer  légèrement 
fur  la  flamme  , qu’elle  n’ait  que  le  tems  de  brû- 
ler les  poils  qui  reftent.  Si  vous  n’avez  pas  la 
commodité  d’un  fourneau  allumé  , prenez  fim- 
plement  une  feuille  de  papier  que  vous  brûlez 
deflous  les  poils  , vous  les  vuidez  enfuite  : pour 
cet  effet,  vous  coupez  la  peau  de  la  volaille  fur 
le  derrière  du  cou  , détachez  légèrement  la 
poche  d’avec  la  peau  pour  l’ôter  {'ans  déchirer 
la  volaille,  palfez  enl’uite  votre  doigt  dans  le 
trou  du  brichet , tournez- le  en  le  courbant 
pour  détacher  , c’eft  ce  qui  donnera  la  facilité 
de  faire  fortir  les  boyaux  , foie  Sc  géfier.  Vous 
aggrandirez  enl'uite  le  trou  auprès  du  crou- 
pion , 8c  vuiderez  en  douceur  la  volaille  pour 
ne  la  point  déchirer  ; vous  aurez  foin  d’ôter 
l’amer  du  foie  & le  dedans  du  géfier.  Toutes 
fortes  de  volaille  & de  gibier  fe  flambent  & fe 
vuidenc  de  la  même  faqon.  Si  c’eft  pour  rôtir  , 
& fervir  pour  un  plat  de  rôt , il  ne  faut  point 
les  flamber,  vuidez -les  comme  je  viens  de 
marquer  i faites -les  refaire  fur  de  la  brade, 
eifuyez  - les  bien  avec  un  torchon  , épluchez- 

les  : 
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IJes  : vous  les  barderez  enfuite  ou  piquerez 
ccomme  vous  jugerez  à propos. 

Differentes  façons  de  poulets. 

Nous  en  avons  de  quatre  fortes , qui  font 
lies  poulets  gras,  les  poulets  aux  œufs , les  pOu- 
llets  à la  reine  , & poulets  communs. 

Le  poulet  à la  reine  ell  le  plus  petit  &.  le  plus  ^ 
(eftiraé.  ^ V 

Le  poulet  aux”  œufs  eft  après. 

Le  poulet  gras , qui  ell  le  plus  fort,  ell  très- 
1 eftimé  quand  il  ell  choili  bien  blanc  en  chair  & 

( eu  grailfe. 

FricnJJee  de  poulets. 

Prenez  deux  poulets  communs  bien  en  chair , 

I que  vous  flambez  , épluchez  & vuidez.  Coupez- 
lles  par  membres  , & les  mettez  tremper  dans 
I de  l’eau  un  peu  tiede  pour  les  faire  dégorger  ; 
vous  y mettez  aulli  les  foies  après  avoir  ôté 
l’amer,  les  géfiers  que  vous  fendez  pour  ôter 
ce  qui  ell  dedans , les  pattes  que  vous  mc.ttez 
fur  de  la  braife  pour  ôter  la  peau.  Il  faut  cou- 
per les  ergots  , les  cous  dont  vous  coupez  la 
moitié  de  la  tète.  V'’os  poulets  étant  bien  dé- 
gorgés, mettez- les  égoutter  fur  un  tamis  ou 
dans  une  paflbire  ; mettez -les  dans  une  cafle- 
rôle  avec  un  morceau  de  bon  beurre  , un  bou.. 
quet  de  perlil , ciboules , une  feuille  de  laurier  , 
un  peu  de  thym  , du  bafiÜc,  deux  clous  de  gi- 
rofle , des  champignons  , une  tranche  de  jam- 
bon , fi  vous  en  avez.  Paliez  le  tout  fur  un  bon 
feu  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  prefqnc  phis  de 
lauce.  Vous  y mettez  une  bonne  pincée  de 
fariuç  ? & mouillez  avec  un  peu  d’eau  chaude  ; 

I 
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iUiàifoniiez  de  gros  poivre  ; faites  cuire  & ré- 
iuiire  a peu  de  lauce.  Lorfqiie  vous  êtes  prêt  à 
lervir  j vous  y mettez  une  liaifon  de  trois  jau- 
nes d’œufs , délayez  avec  de  la  crème  ou  du 
lait;  faites  lier  fur  le  feu  fans  faire  bouillir, 
parce  que  votre  fauce  tourncroit.  Mettez -y 
un  jus  de  citron  , ou  un  filet  de  vinaigre  , dref- 
lez  votre  fricalfée , les  abatis  dans  le  fond , les 
ouiifes  & les  ailes  deffus  : arrofez  par  - tout  avec 
la  fauce  & les  champignons.  Si  vous  voulez 
votre  fricalfée  d’un  plus  beau  blanc  , vous  ôtez 
la  peau  des  poulets  avant  que  de  les  couper  par 
membres. 

Vous  les  mettrez  aufli  au  roux  avec  des 
culs  d’artichaus.  à moitié  cuits.  Vous  coupez 
le  poulet  par  membres  , paiTez-le  fur  le  feu 
xlans  une  cafferole  avec  un  morceau  de  beurre, 
un  bouquet  garni , & les  morceaux  d’artichaux  ; 
mettez  - y une  pincée  de  farine.  Mouillez  avec 
du  bouillon  , ùn  peu  de  jus  & un  demi  - verre 
de  vin  blanc  : faites  bouillir  à petit  feu  j 
dégrailfcz  la  fauce. 

C^iand  le  poulet  eft  cuit  , fervez  à courte 
fauce  , & alfai formez  d’un  bon  fel  : vous  fervez 
auHi  les  poulets  en  fricandeau  , que  vous  faites 
comme  les  fricandeaux  de  veau  , page  i6^. 

IricnJJee  de  poulets  à la  Bourdois. 

La  fricalfée  de  poulets  à la  bourdois  fe  fait 
de  la  même  faqon  que  la  precedente , a cette 
différence  que  quand  elle  eft  drelfée  fur  foii 
plat  , vous  la  panez  de  mie  de  pain.  Mettez  fur 
la  mie  de  pain  des  petits  morceaux  de  beurre 
gros  comme  un  pois  : faites  prendre  une  cou- 
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ceur  dorée  deffous  un  couvercle  de  tourtiere 
* )0U  dans  un  four  : fervez  chaudement.  Cette 
^ tfaqon  eft  bonne  pour  mafquer  une  fricaflee 
,que  l’on  a delTervie  de  la  table. 

^ Ponlet  à la  Tartare. 

1 Flambez  & vuidez-le  j faites-le  refaire  fur  le 
tfeu , & le  coupez  par  moitié.  CalTez-lui  un 

^ ppeu  les  os  , &.  fe  faites  mariner  avec  du  bon 
' bbeurre  frais  que  vous  faites  fondre  ; mettez 
^ aavec  perfil , ciboules , champignons , une  pointe 

2 ikl’ail  , le  tout  haché  , fel , poivre  ; trempez-le 
t rxians  le  beurre  , & le  panez  de  mie  de  pain  : 

tfaites-le  griller  à petit  feu , & fervez  à fcc , ou 
s lune  bonne  petite  fauce  claire. 
i Poulets  en  caijjes, 

il  Ayez  deux  poulets  que  vous  flambez , vuidez 
I ^&;trouflez  les  pattes  dans  le  corps.  Laiifez  les 
i jailcs  8c  applatilfez  un  peu  les  poulets  i fhtes- 
: Iles  mariner  avec  perfil,  ciboules , échalottes , 
î Ælil , le  tout  entier,  de  l’huile  fine,  fel,  gros 
i Fpoivre.  Faites  une  caiiTe  de  papier,  mettez  y 
lies  poulets  avec  tout  leur  aifaifonnement , & 
: lies  couvrez  de  bardes  de  lard  & de  papier. 
i ifFaites-les  cuire  à petit  feu  fur  le  gril  ou  déf- 
it ifous  un  couvercle  de  tourtiere;  quand  ils  fe- 
jrront  cuits,  ôtez  les  fines  herbes  & les  bardes 
i dde  lard  ; fervez  dans  la  caifle  , en  mettant  quel- 
t icônes  gouttes  de  verjus  furies  poulets.  Vous 
; ' ppouvez  aufiî  les  ôter  de  la  caifle  & les  fervir 
1 j avec  la  fauce  que  vous  voudrez, 
f Poulets  communs  de  differentes  ffiçons. 

5 Les  poulets  communs  fe  mettent  à toutes 
, ITottes  d’eiurées  que  l’on  fait  bouillir  ; pour 
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cei;x  que  l’on  fait  cuire,  à Ih  Broche , il  faf 
j)rendre  des  poulets  gras  ou  des  pbülets  Boh: 
muns  bien  en  chrdr.  ■' 

Commmt  fervir  les  poulets  gras  aux  œufs  { 
la  reine. 

Ils  fe  préparent  tous  de  la  même  faqon  , 6 
fe  fervent  ordinairement  pour  plat  de  rôt. 

Vous  les  fcrve2  bardés  ou  piqués , fuivan 
le  goût  du  maître.  Pour  être  cuits  à leur  point 
cela  fe  connoît  au  doigt  & à l’œil  ; quand  il 
fléchilfent  fous  le  doigt  en  les  tâtant  à la  cuide  1^ 
il  c(t  teins  de  les  retirer  du  feu. 

Pour  la  couleur , il  ne  la  faut  ni  'trop  pâle  n 
trop  colorée,. 

Toutes  fortes  rôts  doivent  fe  faire  cuirt 

connoltre  au  même  degré  de  euifon  , il  ne 
s’agit  que  du  tems  qu’il  faut  de  plus  au  feu  . 
fuivant  qu’ih  font  durs  à cuire. 

Tout  le  monde  fait  faire  cuire  des  viandes  a 
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la  broche  , & peu  rculfiirciit  à les  fervir  à leur  ; 
parfait  degré  de  euifon  j c’efl;  à quoi  l’on  doit 
préndre  garde  , parce  que  e’elb  delà  que  dé-  ^ 
pend  une  partie  de  la  bonté  deè  viandes^ 

"commp  auflî  d’être  mortifiées  ou 'pas  aflê^.’’-' 
Fouleis  en  entrés  de  broche  de  diférerites  façons.  ^ 
Si  vous  voulez"  lervir  des  poulets  gras  ou  a | 
la  reine  pour  entrée  , faites- les  cuir^e  à la  bro- 

che'de  cetfe  firgon.  , ' ti 

Vousles'fht'nbez  àMâ  flamm'e  d’un  fourifèàiri 
vuidez-les,  &' l'eur  m étiez 'dans  le  torps  un  | 
'jDeu  de  lalM'fafé  , & le  foie  d’un  poulet  Ifadie  , 
un  peu  de  perûlVciboules  hachées  , très-heu  de  J 
■fd.  Coufez-lcs  pour  que  riean.e  forte.  Faites-les 
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[Refaire  fur  lo  feu  dans  une  calferole  avec  de  la 
pgraiffe  de  la  mannite;  failes-les  cuire  à labro- 
‘tche  enveloppes  .de,  lard  & de  papier  : ne  les 
['.mettez  point  à un  feu  trop  ardent,  crainte  qu  il.^ 
■jic  colorent , parce  que  les  poulets  eu  entree 
.'de  broche  doivent  fe  fervir  blancs. 

Quand  vos  poulets  font  cuits , dreflcz-lcs 
(idans  le  plat  que  vous  devez  fervir  , & mettez 
aavec  telle  fauce  ou  ragoût  que  vous  jugerez  à 
jipropos  : Çoupus^ 
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SSauce  à la  ravigette. 
^Sauce  à l’efpagnole. 
JSauce  à la  fultane. 
îSauce  à l’allemande.- 
5Sauce  à l’angloife. 
SSauce  blanche  avec  câ- 


pres & anchois. 
Sauce  à la  carpe. 

Sauce  à l’italienne. 
Sauce  aux  petits  œufs. 
Sauce  piquante. 

Sauce  à la  reine. 


Ou  tonies  fortes  de  ragoûts  , comme 


.'Aux  truffes. 

.'Aux  mouflerons. 
lAiix  morilles. 

Aux  petits  oignons 
iAux  concombres. 
iAux  cardes. 


Aux  écrevilfes. 
Aux  piftaches. 

A la  palfe- pierre. 
Aux  foies  gras. 


\ux  cornichons. 

Aux  huîtres. 

, Poulets  aux  croûtons. 

Prenez  un  gros  poulet  ou  deux  , fuivant  la 
^grandeur  ueivotre  plat,  faites  une  farce  de 
llcurs  foies  , & les  faites  cuire  à la  broche,  cn- 
\veloppf3-.  de  lai  d & de  papier.  Qj.Jand  ils  font 
(cuits , vous  les  fer.ve'/-  avec  une  fauce  faite  de 
ccette  faqon  : vous  prenez  un  peu  d’huile  fine, 
ffaites-y  frire  deux  croûtons  de  pain  propre- 
rment.  Mettez  les  égoutter  , &.  dans  cette  même 
Ihuile  vous  ferez  cuire  deux  , oignons  coupés 

J-ijj 
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en  filets.  Qiiand  ils  feront  cuits  aux  trois 
quarts  , vous  y ajouterez  perfil , ciboules,  écha- 
lottes  , un  foie  de  volaille , le  tout  haché , & 
raouillercz  avec  un  verre  de  vin  blanc  , & une 
bonne  cuillerée  de  coulis  , dégrailfcz  la  fauce  & 
raffaifonnez  de  fcl  & poivre  concalfé  ; faites-la 
cuire  à petit  feu  un  quart  d’heure  : fervez  les 
poulets  & les  croûtons  à côté. 

* Poulets  à la  barbarine. 

On  prend  un  ris  de  veau  dégorgé  & blan- 
chi un  moment  à l’eau  bouillante  coupé  en  pe- 
tits dez  avec  des  champignons  j on  le  paffe  fur  le 
feu  avec  du  beurre  , un  bouquet  de  perfil , ci- 
boule : après  avoir  mis  une  pincée  de  farine, 
on  mouille  de  bouillon  & un  peu  de  jus,alfai- 
lonncz  de  fcl , gros  poivre  ; on  fait  cuire  une 
bonne  demi-heure  , la  fauce  courte  , le  ragoût 
leifcidi  : on  prépare  deux  moyens  poulets  gras 
pour  la  broche  : après  qu’ils  font  flambés  & 
épluchés , on  leur  met  ce  ragoût  dans  le  corps. 
Après  les  avoir  coufus  & trouflé  les  pattes  fur 
l’eflomac,  on  les  fait  refaire  fur  le  feu  dans  une 
calferole  avec  un  peu  de  beurre,  en  prenant 
garde  de  les  colorer  ; en  fuite  on  les  fait  cuire 
à la  broche  , couverts  de  bardes  de  lard  & de 
papier  j la  cuifon  faite  , les  ficelles  ôtées  , on 
les  fert  avec  une  fauce  à l’efpagnole.  Voyez  l’ar- 
ticle des  fautes. 

* Poulets  fans  fard. 

On  prend  un  poulet  gras  , ou  deux  s’ils  font 
petits  : après  les  avoir  flambés  , épluchés  Sc 
vuidés,  on  remet  le  foie  dans  le  corps  ,-ainfi 
que  le  géfier  : on  troufle  les  pattes  fur  l’efto- 
mac,  on  y laiffe  la  tète  & les  ailes  : on  les  met 
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.cuire  avec  uii  peu  de  bouillon  , un  bouquet 
de  perfil , ciboule  , trois  échalottes  , deux  clous 
de  girofle  , la  moitié  d’une  feuille  de  laurier , 
quelques  feuilles  de  bafilic  , une  carotte  & la 
moitié  d’un  panais  coupé  en  plulicurs  mor- 
ceaux , fel , gros  poivre:  la  cuifon  laite,  on 
prend  le  fond  "de  la  fauce  , où  l’on  met  une 
pincée  de  perfil  blanchi  haché  très  - fin  , gros 
comme  une  noix  de  bon  beurre  manié  dans 
la  farine  : on  la  fait  lier  fur  le  feu  pour  letvir 
fur  les  poulets. 

Foitlets  aux  choux-  jîeurs. 

Ayez  deux  moyens  poulets  aflez  bons  pour 
être  cuits  à la  broelie.  Après  les  avoir  flambés , 
épluchés  & vuidés , ôtez  l’amer  des  foies  p.e^r 
les  hacher  & les  mêler  avec  un  morceau  de 
beurre  , perfil,  ciboule  hachés  , fel,  gros  poi- 
vre. Mettez  cette  petite  farce  dans  le  corps , 
dailfez  les  pattes  & les  troulTez  eu  dindonneau  j 
faites-les  refaire  fur  le  feu  dans  une  cafferole 
avsc  un  peu  de  beurre  ou  du  fain-doux  , en  Fuite 
vous  les  enveloppez  avec  un  peu  de  lard  & du 
papier  beurré  pour  les  faire  cuire  à la  broche. 
La  cuifon  faite,  drelfez-les  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervirjdrelTez  des  choux-fleiirsbien  égout- 
tés, que  vous  aurez  fait  cuire  avec  de  l’eau, 
un  peu  de  beurre  & du  fel.  Ver  fez  deflus  une 
fauce  faite  avec  un  peu  de  coulis  , gros  comme 
la  moitié  d un  oeuf  de  beurre , fel , gros  poivre  » 
faites-la  lier  fur  le  feu  fans  bouillir. 

Boulets  à la  poêle. 

Flambez  & épluchez  deux  moyens  poulets  5 
fendez-les  en  deux  par  le  milieu  de  l’efiomac  ÿ 
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vuiclez-les  & les  paflcz  dans  une  caflerole  avec 
im  morceau  de  beurre,  une  pointe  d’ail,  deux 
échalottes  , des  champignons  , peifil,  cibou- 
le, le  tout  haché.  Mettez-yune  pincée  de 
farine  ; mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc 
& autant  de  bouillon  j aflaifoiincz  de  fel , gros 
poivre  ; faites  cuire  & réduire  à courte  fauce  ; 
dégrailfez  avant  que  de  fervir. 

Foulets  au  fromage. 

Flambez  & épluchez  deux  poulets.  Après 
les  avoir  vuidés  & trouffé  les  pattes  dans  le 
corps  , vous  les  Fendez  un  peu  fur  le  dos,  & 
les  applatiflez  avec  le  couperet.  Faites-les  reve- 
nir dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  beurre  ; 
i^ôihllez  avec  un  demi- verre  de  vin  blanc  8c 
autant  de  bon  bouillon,  mettez-yun  bouquet 
dé  peifil  , ciboule,  une  demi  goufle  d’ail,  deux 
clous  de  girofle  , une  demi  - Feuille  de  laurier, 
thym  , bafilic  , peu  de  fel , gros  poivre.  Faites 
cuire  une  heure  à petit  feu, qu’il  ne  FaflTe  que  mi- 
geoter  ; enfuite  vous  ôtez  les  poulets  , & mettez 
dans  la  fauce  gros  comme  une  noix  de  bon  beur- 
re manié  d’une  bonne  pincée  de  farine  , faites-la 
lier  fur  le  Feu.  Prenez  le  plat  que  vous  devez 
fervir,  mettez  une  partie  de  cette  fauce  dans 
le  Fond,  & fur  la  fauce  une  petite  poignée  de 
fromage  de  gruyere  râpé.  Mettez  les  poulets 
defTus  , & fur  les  poulets,  vous  y mettrez  le 
re fiant  de  la  fauce  & enfuite  autant  de  fro- 
mage de  gruyere  râpé  que  vous  en  avez  mis 
deflbus.  Mettez  le  plat  fur  un  petit  Feu  doux, 
& un  couvercle  de  tourtiere  avec  du  feu  ; 
quand  ils  feront  d’une  belle  couleur  dorée  8c 
plus  de  fiucc , fervez  chaudement.  Si  votre 
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fromage  eft  fort  de  fel , il  n’en  faut  point  met- 
tre dans  la  cuifon  des  poulets. 

Poulets  à l'eftragon. 

' Faites  blanchir  un  demi  quart- d’heure  une 
bonne  pincée  de  feuilles  d’edragon  j retirez-la 
à l’eau  fraîche  & l’hachez  très-fin  après  l’avoir 
preffée.  Flambez  & épluchez  deux  poulets  ; 
vuidez-les , & en  prenez  les  foies  que  vous 
hachez  , & les  mêlez  avec  un  morceau  de  beur- 
re , le  quart  de  l’ellragon  haché  , fel  , gros 
poivre.  Mettez  cette  petite  farce  dans  le  corps 
des  poulets  5 mettez  - les  ^ dans  une  calTerole  , 
après  les  avoir  trouiïés  avec  leurs  pattes  , pour 
les  faire  revenir  dans  delà  graiffe  ou  du  beurre. 
Mettez  une  harde  fur  l'eftomac  , & les  faites 
cuire  à la  broche  enveloppés  de  papier.  C^iand 
ils  feront  cuits,  mette'^  le  refte  de  l’edragoii 
haché  dans  une  caiferole  avec  deux  foies, 
gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  manié 
d’une  pincée  de  faiiine,  deux  jaunes  d’oeufs, 
un  demi-verre  de  jus  , deux  cuillerées  de  bouil- 
lon , un  filet  de  vinaigre  , fel , gros  poivre  ; 
faites  lier  la  fàuce  fans  bouillir,  crainte  que 
des  œufs  ne  tournent  : fervez  fur  les  poulets, 
i Poulets  en  raatelotte. 

Coupez  la  tète  & la  queue  à une  douzaine 
de  petits  oignons  b'ancs;  faites-les  blanchir  un 
demi-quart- d’heure  à l’eau  bouillante;  retirez- 
les  à l’eau  fraîche  pour  en  ôter  la  première 
peau.  Coupez  deux  moyennes  carottes  & un 
panais  de  longueur  de  deux  doigts , & les  cou- 
pez autour  en  faqon  de  bâton.  Mettez  dans  une 
cafierole  un  petit  morceau  de  beurre  avec  deux 
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pinc6cs  de  farine  > faites  l'ouffir  de  couleut? 
canelle  en  tournant  fur  le  feu  *,  mouilltz  avec 
un  verre  de  vin  blase,  autant  de  bouillon  ; 
mettez-y  les  carottes  , les  petits  oignons , un 
bouquet  de  perfil , ciboules  , une  demi- goulfc 
d’ail  , deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de 
laurier  , thym  , bafllic  , fel , gros  poivre.  Faites 
bouillir  à petit  feu  une  demi- heure  ; enfuite 
vous  avez  un  gros  poulet  , ou  deux  petits 
que  vous  fl  imbez  , épluchez  & vuidez;  Faites- 
Ics  revenir  fur  le  feu , & coupez  en  quatre. 
Mettez  les  dans  le  ragoût,  vous  y mettez,  fi 
vous  voulez  , le  foie  , le  cou,  les  ailes  & les 
pattes  : faites  bouillir  à petit  feu  pendant  une 
heure.  La  cuifon  faite  , qu’il  refte  peu  de  fliuce  ; 
dégrailfez-la  , & y mettez  un  anchois  haché  , 
une  bonne  pincée  de  câpres.  Servez  chaude- 
ment. 

Poulets  à la  jardimere. 

Vuidez  deux  moyens  poulets  ; faites  chauffer 
les  pattes  pour  les  éplucher  ; coupez  les  ergots  , 
ik  faites  entrer  les  pattes  dans  le  corps  des  pou- 
lets . & revenir  fur  le  feu  , épluchez-les  , & cou- 
pez chaque  poulet  en  deux  ; applatilfez-les  un 
peu  avec  le  couperet.  Faites  mariner  une  heure 
^vcc  du  beurre  chaud,  perfil,  ciboules,  une 
pointe  d’ail  , champignons  , le  tout  haché  très- 
hn  , fel,  gros  poivre.  Faites  tenir  le  plus  que 
vous  pouvez  de  marinade  après  les  poulets , & 
ies  panez  de  mie  de  pain.  Faites  griller  à petit 
feu  en  les  arrofant  du  reftant  de  leur  marinade. 
Qiiand  ils  feront  cuits  de  belle  couleur,  fervez 
jtves  uu«  iuuce  faite  îtveçuu  peu  de  jus,  trois 
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cuiilerées  de  verjus  , Tel , gros  poivre , uii  peu 
de  perfil  haché  , deux  jaunes  d’œufs  ; faites  lier 
fans  bouillir. 

Poulets  an  cerfeuil. 

Mettez  dans  une  calïerole  un  peu  de  beurre 
avec  deux  racines  , un  panais  coupé  enzelfss  , 
deux  ou  trois  oignons  coupés  en  tranches  , une 
güufTe  d’ail , deux  clous  de  girofle  , une  feuille 
de  laurier  , thym,  bafilic.  Pafllz  le  tout  fur  un 
moyen  feu  , jufqu’à  ce  qu’ils  foient  un  peu  co- 
lorés ; enfuite  mouillez  avec  un  verre  de  viu 
blanc  , autant  de  bouillon  , faites  cuire  à petic 
feu  & réduire  à moitié  j paflez  au  tamis  , met- 
tez-y  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bon 
beurre  manié  d’une  bonne  pincée  de  farine 
avec  deux  pincées  de  cerfeuil  haché  très-fin  : 
faites  lier  cette  fiuce  fur  le  feu  , & la  fervez  fur 
des  poulets  cuits  à la  broche. 

Poulets  au  réveil. 

Flambez  & épluchez  deux  poulets , vuidez-les 
& hacliez  les  foies  que  vous  mêlez  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  , perfil , ciboules  , deux  feuilles 
d’eftra  gon  , deux  ou  trois  branches  de  cerfeuil ,, 
le  tout  haché  , fel gros  poivre.  _Farcilfez  - eu 
les  poulets  & troulfez  les  pattes  ; faites  revenir 
fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ou  de  la  graille; 
du  pot , mettez  cuire  à la  broche  enveloppé  de 
lard  & de  papier  ; mettez  dans  une  caflbrole  le 
beurre  qui  vous  a fervi  à palier  les  poulets 
avec  deux  racines  en  zeftes , deux  oignons  en; 
tranches , une  goulfe  d’ail , dcux_  clous  de  gi- 
rofle, une  feuille  de  laurier  , thym  , bafi  ic 
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aveciiii  ven-e  de  vin  blanc  . autant  de  bouillon 

- ,re  T ,/  P"’*""  demi- 

i-cire  , & paiîcz  au  tamis.  Prenez  des  herbes  à 
loumiture  de  falade,  comme  cftragon  , pim- 
punelle,  cerfeuil,  civette,  crefTon  à la  noix, 
chiicun  fuivant  fa  force  ; que  le  tout  ne  falTe 
qu  une  demi-poignée  que  vous  hachez  très-fin  ; 
mettez-le  dans  la  fauce  pour  le  laiflèr  infufer 
line  demi -heure  fur  la  cendre  chaude  fans 
bouillir;  paflez  au  tamis  & preff  z les  herbes 
pour  en  faire  lortir  l’expreffon.  Mettez  dans 
cette  lauce  gros  comme  deux  noix  de  bon 
beurre  manie  d’une  bonne  pincée  d’une  farine, 
iel , gros  poivre  ; faites  lier  fur  le  feu  fans  bouil- 
lir : lcrvez  fur  les  poulets. 

Poulets  cm  verjus  en  grain. 


_ Flambez  , épluchez  & vnidez  les  poulets  ; far- 
ciffez  le  dedans  avec  le  Raie  mêlé  avec  du  beuri  e, 
})erlil , ciboules  haches  , fel  , gros  poivre , & 
faites  cuire  à la  broche  ; mettez  dans  une  caife- 
loleuîi  peu  de  beurre  avec  deux  oignons  , une 
goTi/fe  d’ail,  perfil , cibou'es  , une  carotte  ,un 
panais  , deux  clous  de  girofle  ; paifez  le  tout  en- 
femble  jufqu  a ce  qu’ils  foient  colorés  ; mettez- 
y une  bonne  pincée  de  farine;  mouillez  avec  un 
verre  de  bouillon  ; lai'ffez  cuire  & réduire  à 
moitié  ; pafiez  au  tamis  Prenez  une  bonne  poi- 
gnée de  verjus  en  grain  bien  verd  ; ôtez-en  les 
pépins  , & les  faites  blanchir  un  inffant  à l’eau 
bouillante.  Retirez  - les  pour  les  égoutter  , met- 
tcz-les  dans  la  fauce  avec  deux  jaunes  d’œufs-: 
fûtes  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  ^ en  tournant 
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toujours  auffî  tôt  que  la  fauce  s’épaiffit,  ôtez 
du  feu  : fervez  fur  les  poulets. 

Poulets  à la giblotte. 

Coupez-les  par  membres,  &les  mettez  dans 
une  caiierole  avec  les  abattis , des  champignons, 
un  bouquet  d,e  j)eifil  , ciboules , une  goufle 
d’ail , la  moitié  d’une  feuille  de  laurier  , thym  , 
deux  clous  de  girofle  , un  peu  de  beurre.  Palïez- 
Ics  fur  le  feu  , mettez-y  une  bonne  pincée  de 
farine  ; mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
du  bouillon  , du  jus  ce  qu’il  en  faut  pour  colo- 
•rer  le  ragoût , fel , gros  poivre  : faites  cuire  & 
réduire  à courte  fauce. 

Poulets  aux  petits  pois . 

Coupez  - les  par  membres , & les  mettez  dans 
une  caiferole  avec  un  litron  de  petits  pois , im 
morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  perfil , ci- 
boules : paifez  - les  furie  feu:  mettez-y  une 
bonne  pincée  de  farine  j mouiif.z  moitié  jus  & 
moitié  bouillon  5 faites  cuire  & réduire  à courte 
fauce  : ne  mettez  du  fcl  qu’un  moment  avant 
deiervir;  un  p.’U  de  fucre  fi  vous  le  voulez. 

Poulets  cil  hartlet. 

‘ Prenez  des  poulets  rôtis , que  l’on  a deifervi 
de  la  table  ; vous  les  coupez  par  membres,  & 
embrochez  chaque  morceau  a des  hatelcts  d’ar- 
gent , ou  de  petites  brochettes  de  bois , trempez- 
les  dans  de  l’œufbattu  alfaifbnué  de  fel , poivre, 
perfil  , ciboules  hachés  ; panez-lcs  & les  trem- 
pez d ns  du  beurre  ou  de  l'huile  , repanez  - les 
& les  fanes  griller  à petit  feu  en  les  arrofant  lé- 
gèrement avec  un  peu  d’iiuiJej  fervez  à fec,  ou 
uns  fauce  claire. 
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Des  poulets  marhiés. 

Coupez  - les  par  membres  , & les  faites  mari- 
ner & frire  comme  il  ett  dit  ci-devant  pour  la 
poitrine  de  veau  , pag.  148 

Poulets  en  pain. 

Il  faut  les  défofler  à forfait  fans  percer  la  peau  , 
les  remplir  d’un  ragoût  de  ris  de  veau.  Ficelez- 
les  en  les  arrondilTant , & les  enveloppez  de  lard 
& d’un  linge  blanc  , faites-les  cuire  dans  du  vin 
blanc  , bon  bouillon  , un  bouquet  garni  : fervez 
avec  une  fauce  à refpagnole. 

Poulets  à la  fa  ute  Menehoult. 

Flambez  , vuidez  & troulTez  les  pattes  dans 
le  corps  à deux  poulets  communs  ; mettez-les 
dans  une  calferole  avec  un  morceau  de  beurre  , 
un  verre  de  vin  blanc  , fel  , gros  poivre  , un 
bouquet  de  perfil , ciboule,  une  goulTe  d’ail , 
thym,  laurier,  bafilic , deux  clous  de  girofle. 
Faites  cuire  à petit  feu  , & attachez  toute  la  Tan- 
ce autour  des  poulets  j en  fuite  vous  trempez  les 
poulets  dans  de  l’œuf  battu  ; panez  de  mie  de 
pain  , retrempez  les  dans  du  beurre  , & les  re- 
panez  : faites-les  griller  d’une  belle  couleur 
dorée.  Servez -les  à fec  ou  une  fauce  claire  un 
peu  piquante. 

Ufage  du  coq  & de  la  poule. 

Ils  font  tous  les  deux  excellens  pour  faire  de 
bon  bouillon  ^ de  la  gelée  de  viande  pour  les 
malades  , en  mettant  un  peu  de  jarret  de  veau 
avec,  & à faire  du  blanc  mangé. 

I‘s  (ont  aulîî  excellens  à faire  de  bons  con- 
fommés  , & donner  du  corps  à toutes  fortes  de 
bonnes  fauces  ragoûts. 
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Des  dindons  ^ dindonneaux. 

Le  dindonneau  fefert  à la  broche  , piqué  ou 
bardé  pour  un  plat  de  rôt , principalement 
quand  il  eft  gras  h dans  la  nouveauté. 

Qiiand  il  eft  cuit  & refroidi , ce  que  l’on  a 
dcHèrvi  de  la  table  vous  fert  à faire  diftérentes 
entrées. 

V^ous  le  coupez  par  filets,  & le  fervez  en 
blanquette.  Voyez  agneau  en  blanquette , page 
190. 

Une  autrefois  à la  bechamel.  Voyez  agneau  à 
la  bechamel même  page. 

Les  cuilTcs  fe  fervent  fur  le  gril  avec  une 
fauce  Robert. 

Si  vous  voulez  mettre  un  dindonneau  en  en- 
trée , vous  le  préparez  pour  la  broche  , comme 
je  l’ai  expliqué  ci  - devant  pour  les  poulets  gras. 

Faites  le  cuire  de  la  mèmefaqon  , & fervez 
avec  les  mêmes  fàuces  & ragoûts. 

Vous  pouvez  auffi  les  fervir  en  entrée  fans  les 
faire  cuire  à la  broche  , comme  il  fera  expliqué 
ci-après. 

■Abattis  de  dindon  en  fricajjee  , au  blanc  ou  an 
^ roux. 

Prenez  un  ou  deux  abattis  de  dindon,  qui 
comprend  les  ailes,  les  pattes  , le  foie,  le  gé- 
fier  J échaudez  le  tout  & l’épluchez  j mettez  le 
dans  une  calferole  avec  un  morceau  de  beurre, 
un  bouquet  de  perfil , ciboules,  une  gouiîe 
d ail , deux  c’ous  de  girofle  , thym  , Ir  urier, 
bafilic  , des  champignons  ; pafl’ez  le  tout  furie 
feu  , & y mettez  une  bonne  pincée  de  farine  j 
«nouille?  avec  dq  fçau  ou  du  boiuliou  ^ aliaifeai. 
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nez  de  fel , gros  poivre  -,  faites  cuire  & réduire  r''' 
à courte  fauce.  Qiiand  vous  êtes  prêta  fervir  , r*’ 
ôtez  le  bouquet , nvettez-y  une  liaifon  de  trois  I 
jaunes  d’œufs  avec  de  la  crètne  , faites  lier  fans  I ^ 
bouillir  : en  fervant , un  filet  de  vinaigre  ou  1^ 
de  verjus.  Si  vous  la  mettez  au  roux  après  l’a-  B ^ 
voir  farinée  , mouillez  moitié  bouillon  & moitié  | ® 
jus  , laiflez  réduire  à courte  fauce.  Si  vous  vou- 
lez mettre  un  abattis  aux  petits  pois  , mettezl 
les  dans  la  caflerole  pour  les  paifer  avec  , & un  ' 
bon  morceau  de  beurre  i farinez  & mouillez 
moitié  bouillon  & moitié  jus  , laiiîéz  cuire  & ré- 
duire à courte  fauce. 

Differentes  façons  pour  accommoder  les  vieux 

dindons. 

Ils  fervent  à faire  des  daubes  : vous  les  plu- 
mez , vuidez  & troulfezles  pattes 'dans  le  corps  > 
faites- les  refaire  fur  la  braife.  \^ous  les  lardez 
de  gros  lardons  alfaifonnés  de  iel  , poivre  , per- 
fil  , ciboules,  ail,  échnlottcs , Iq'tout  hache. 
Mettez -le  cuire  dans  une  marmite  julle  à fa 
groifeur  j mettez-y  une  chopine  de  vin  blanc., 
du  bouillon  , racines  , oignons  , un  bouquet 
garni,  fel,  poivre  j faites- le  cuire  >a  petit  feu. 

Qiiand  il  eff  cuit , paifez  le  bouillon  au  tamis , 

■&  le  faites  réduire  en  glace  , que  vous  mettez 
refroidir  j étcndez-!a  lur  le  dindon.  Si  vous  en 
avez  de  refte  , mettez  la  dans  le  corps.  \ ous  fer- 
vez  ce  dindon  dans  un  plat  fur  une  lervictte, 
garni  de  pcrfil  veid.  ••  • ^ 

Vous  pouvez  faire  de  ces  dindons  des  enirees 
à la  biaifsj  çonitne  brézollçj  fricandeau , des 
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I entrées  à la  bourgeoife  entre  deux  plats  comme 
1 les  noix  de  veau- 

CtdIJes  de  dindons  accompagnées. 

Faites  dégorger  un  ris  de  veau  & blanchir  à 
l’eau  bouillante  ; coupez  le  en  gros  dez  avec 
beaucoup  de  cliampignons  coupés  aufll  en  dez  , 
maniez-les  enremblc  avec  du  lard  râpé  , perfil , 
ciboules  5 bafilic  , échalottes  , le  tour  haché  j 
fel , gros  poivre,  deux  jaunes  d’œufs.  Ayez 
deux  cuilTes  de  dindon  crud,  bien  épluchées  & 
défoifées  à forhiit , à la  réferve  du  [bout  de  l’os 
qui  joint  la  patte  que  vous  lahTez.  Mettez  dans 
les  cuiiTes  les  ris  de  veau  avec  leur  adliifonne- 
mentj  coufcz-les  pour  que  rien  ne  forte  , & les 
faites  cir're  dans  une  petite  braife  faite  avec  uii 
verre  de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon  , 
un  bouquet  de  perfil , ciboules , peu  de  fel. 
Couvrez  les  de  bardes  de  lard  , «Sc  les  faites 
cuire  à petit  feu.  Lorfqu’elles  ■ font  cuites  , 
& qu’il  refte  peu  de  fauce  , dégrailfez  - la  > 
6tez  les  bardes  & le  bouquet  , mettez- y deûx 
cuillerées  de  coulis  pour  la  lier.  Si  vous  n’en 
avez  point , vous  y mettez  gros  comme  une 
noix  de  beurre  manié  avec  une  pincée  de 
farine  , & un  peu  de  perfil  blanchi  haché.  Faites 
lier  fur  le  feu  ; fervez  fur  les  cuhfes  avec  un 
jus  de  citron  ou  un  filet  de  verjus. 

CrdJJes  de  dindons  à la  crème. 

Si  vous  vous  fervez  des  cuiifes  d’un  dindon 
cuit  à la  broche  , que  l’on  a defl’ervi  de  la  table  , 
il  ne  faut  point  les  larder 5 fi  elles  font  crues, 
vous  les  larderez  en  travers  avec  du  gros  lard. 
Faites- les  cuire  daais  une  fainte  menehoult  faite 
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de  cette  façon  : mettez  dans  une  cafTerole  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  manié  avec  une  demi- 
cuillerée  de  farine  , Tel , poivre , perfil , cibou- 
les , une  goulTe  d’ail , deux  échalottes  , trois 
clous  de  girofle , une  feuille  de  laurier , thym  , 
bafilic  , deux  pincées  de  coriandre  , un  demi- 
feptier  de  lait  ; tournez  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que 
cela  bouille.  Mettez-y  les  cuifles  de  dindon  , & 
faites  bouillir  à très  - petit  feu.  Qiiand  elles  flé- 
chiront deflbus  les  doigts  , vous  les  retirerez 
pour  les  égoutter.  Prenez  le  gras  de  lafainte 
nàenchoult , & y trempez  les  cuifles  j panez-les 
tout  de  fuite  , faites-les  griller  à petit  feu  en  les 
arrofant  légèrement  du  reftant  dugras  où  vous 
les  avez  trempées.  Mettez  dans  une  caflerole  un 
demi- verre  de  jus  avec  deux  cuillerées  de  ver- 
jus , fel , gros  poivre  i faites  chauffer  : fervez 
.deflTous  les  cuilfes. 

Dindons  à Pefcalope. 

Vous  ôtez  les  cuilfes  pour  les  préparer , com- 
me il  ell  dit  à la  façon  précédente  , il  vous  refte 
les  ailes  & l’eftomac  pour  faire  l’efcalope.  La 
carcafle  fe  met  dans  le  pot  pour  la  manger  au 
gros  fel.  Prenez  les  ailes  & les  cuilfes  , que  vous 
coupez  très-minces  en  filets  , & les  arrangez  en- 
fuite  dans  une  caflerole  en  faifant  plulieurs  cou- 
ches l’une  fur  l’autre.  Il  faut  aifaifonner  chaque 
couche  avec  du  pcifil,  ciboules,  échalottes, 
bafilic  , champignons  , le  tout  haché  très  - fin  , 
fel , gros  poivre  & un  peu  de  bonne  huile  : cou- 
vrez avec  quelques  bardes  de  lard  -,  faites  cuire 
à petit  feu  fur  de  la  cendre  chaude.  A moitié  de 
la  cuifon  , vouj>  y mettez  un  demi- verre  de  vin 
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tblanc";  rachcv.z  Je  cuire  , & degraiffe?-  îa  faucc 
aavant  que  de  la  fervir  fur  les  efcalopcs.  Si  vous 
lavez  du  coulis , vous  en  mettrez  deux  cuillc- 
trées  pour  la  lier  , un  jus  de  citron  ou  un  filet 
( de  verjus. 


^ Dindon  en  pain. 

Prenez  un  dindon  que  vous  défo/Tez  à forfait 
après  l’avoir  flambé  fur  un  fourneau  bien  allu- 


mé. 


(^land  il  cft  défoffe  , vous  mettez  dans  le 
corps  un  petit  ragoût  crud  , compofé  de  foie 
gras,  de  champignons,  de  petit  lard,  le  tout 
coupé  en  petits  dez  5 maniez  avec  du  fel , fines 
épices , perfil , ciboules  hachées.  Coufez  le  din- 
don , & lui  donnez  la  forme  d’un  pain  apres 
lui  avoir  mis  une  barde  de  lard  fur  l’eflomac  , 
& l’enveloppez  d’un  morceau  d’étamine. 

Mettez. le  cuire  dans  une  marmite  qui  ne  foit 
pas  plus  grande  qu’il  ne  faut  : mettez -y  boa 
bouillon  , un  verre  dei  vin  blanc  , un  bouquet 
de  fines  herbes. 

Quand  il  eft  cuit , 6tez-le  de  la  marmite  , le 
tenez  chaudement.  Pallez  ce  bouillon  dans  une 
cafferole  après  l’avoir  dégrailTé  ; faites  le  réduire 
en  petite  lauce , & y ajoutez  deux  cuillerées  de 
coulis.  Développez  le  dindon  de  l’étamine  -,  ôtez 
la  ficelle  & bardes  de  lard  ; c/Tuyez  - le  de  fa 
graille  en  le  preiTant  un  peu  avec  du  linge 
blanc  , & fervez  la  faucc  par-deflbus. 

Dindon  à la  poêle. 

Flambez  & épluchez  un  dindon  , applatiflez- 
Ic  lin  peu  fur  l’ettomac,  troufllzles  pactes  dans 
le  corps  , mcttez-lc  dans  une  caflérole  avec  du 
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beurre  ou  du  lard  fondu  , perlîl,  ciboule,  cbani- 
pignons  , une  pointe  d’ail  , le  tout  haché  très- 
fin.  Faites  - le  refaire , & le  mettez  dans  une 
autre  caiferole  avec  raflaîfonnement  J fel  , gros 
poivre.  Couvrez  l’eftomac  de  bardes  de  lard  i 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc , autant  de 
bouillon  : faites  cuire  à petit  feu  j enfuite  vous 
le  dégrailTez  , & mettrez  un  peu  de  coulis  dans 
la  fauce  pour  la  lier. 

Les  poulets  & poulardes  fe  préparent  de 
même, 

Dindon  en  gaîayitine. 

Flambez  & vuidez  un  gros  dindon^  defoflez- 
le  à forfait  pour  en  faire  une  galantine  de  la 
même  faqon  qui  a été  dite  pour  le  cochon  de 
lait  en  galantine  , ci  - devant , page  J 8S* 

Dindon  en  -hallon. 

Vous  le  défolfez  à forfait  fans  percer  la  peau  j 
levez  - en  toute-  la  chair  que  vous  coupez  par 
filets  , & le  finiflez  comme  le  fromage  de  co- 
chon , ci  devant , page  173.  c 

Si  vous  voulez  le  fervir  pour  entrée  , retirez- 
le  pendant  qu’il  eft  chaud  , & le  fervez  avec 
une  bonne  fauce. 

Dindon  roulé. 

Il  faut  flamber  un  dindon , & le  couper  en 
deux  , le  défolfer  à forfait , & mettre  fur  cha- 
que moitié  une  bonne  farce  de  viande.  Roulez 
enfuite  chaque  moitié,  ficelez -les  & les  faites 
cuire  couvertes  de  bardes  de  lard  , avec  un 
verre  de  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon  , un 
bouquet  de  perlil , ciboules  , une  gouife  d’ail, 
deux  clous  de  girofle , un  peu  de  thym , lau- 


1.  Bourgeoise.  213 

. ; , ricr  bafilic , fel , poivre , deux  oignons  en  tran- 
e i ches,une  carotte , un  panais.  La  cuifon  faite , 
s ! dégrailfei  la  fauce  , & la  paflcz  au  tamis  ; met- 
I I tez-  y un  peu  de  coulis  pour  la  lier  : lervez  fur 
la  viande. 

A la  place  de  cette  fauce  , vous  pouvez  en 
î mettre  une  autre  , ou  tel  ragoût  que  vous  ' 
I jugerez  à propos. 

J Des  pattes  de  dindons. 

Elles  fe  font  cuire  à la  braife  ; comme  la  lan- 
j guede  bœufj/Jrtg'e  ^9  , avec  un  bon  allaifon- 
! iiement. 

j Qiiand  elles  font  cuites  & refroidies  , vous 
I les  trempez  dans  la  grailfe  de  leur  cuifon  , pa- 
i nez  - les  & les  faites  griller  de  belle  couleur  : 
j|  fervez.  - les  à fec  pour  entremets.. 
j'  Si  vous  les  voulez  frire-,  trempez  - les  dans 
I de  l’œuf  battu  , & les  panez  de  mic  de  pain  i 
I’  faites  - les  frire  de  belle  couleur , & fervezgarni 
1 de  perfil  frit  : plufieurs  mettent  une  farce  au- 
i tour  des  pattes  avant  de  les  paner. 

Ailerons  de  dindons  aux  petits  oignons  ^ 
fromage. 

Prenez  fix  ou  huit  ailer-ons  de  dindons  que 
-vous  eciiaudez  i faites -les  blanchir  & les  éplu- 
' chez  , mettez  - les  ilans  une  caiferole  avec  un 

- bouquet  de  perfil , ciboules  , deux  chius  de  gi- 

' rofle , une  demi  - feuille  de  laurier , un  peu  de 
bafilic  i mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc 
* autant  de  bouillon  j faites  cuire  à petit  feu  : 

I une  demi-heure  après  vous  y mettrez  au  moins 
une  douzaine  de  petits  oignons  blanchis  un 
\ ^uart -d’heure  à l’eau  bouillante  5 & bien  épi u- 
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chez  , peu  (le  fel , du  gros  poivre.  Rachevez  de 
cuire  , & les  retirez  de  la  calferole  pour  les 
égoutter.  Paflez  la  fauce  au  tamis  , & la  faites 
réduire  G elle  eft  trop  longue.  Mettez -y  gros 
comme  une  noix  de  bon  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine.  Faites  lier  fur  le  feu.  Prenez 
le  plat  que  vous  devez  fervir  , mettez  un  peu 
de  fauce  dans  le  fond  , & par-delfus  une  de- 
mi- poignée  de  fromage  de  gruyere  ou  de  par- 
mefan  râpé,  arrangez  deffus  les  ailerons  &,les 
petits  oignons  entre.  Arrangez  tout  le  deifus 
avec  le  reliant  de  la  fauce.  Couvrez  du  fro- 
mage râpé  J mettez  le  plat  fur  un  petit  four- 
neau pour  faire  bouillir  à petit  feu  jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  prefque  point  de  fauce  , donnez 
couleur  au  deflus  avec  une  pelle  rouge  ou  un 
couvercle  de  tourtiere  , avec  bon  feu  : fervez 
chaudement. 

Ailerons  en  fricqjfée  de  poulets. 

Après  avoir  échaudé  des  ailerons  ; fait  blan- 
chir & bien  épluchés , vous  les  faites  cuire  de 
la  même  faqon  que  la  fricalfée  de  poulets  que 
vous  trouverez  ci  - devant  , page  193. 

Ailerons  en  fricandeau. 

Prenez  dix  ou  douze  ailerons  de  dindons  , 
ou  quinze  de  poulardes  , que  vous  échaudez  & 
épluchez  j piquez  - les  de  petits  lardons,  en- 
fuite  vous  les  ferez  blanchir  un  inftant  à l’eau 
bouillante  , & les  ferez  cuire  comme  les  frican- 
deaux à la  bourgeoife,  que  vous  trouverez  ci- 
devant  , page  16s. 

Ailerons  à l'efpagnole. 

Après  qu’ils  font  blanchis  & épluchés , met-. 
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ccz-lcs  dans  une  caflerole  fur  des  bardes  de 
aard  , avec  deux  cuillerées  d’huile,  un  verre  de 
-vin  blanc  , autant  de  bon  bouillon  , un  bou- 
i^uet  de  perGl,  ciboules , deux  goufles  d’ail, 
hhym  , laurier,  bafilic  , deux  clous  de  girofle, 
efel  , gros  poivre  , deux  pincées  de  coriandre. 
Xorfqu’ils  font  cuits , paflez  la  fauce  au  tamis  , 
IJégraiflTez  - la  , & y mettez  un  peu  de  coulis 
'oour  la  lier  ; elTuyez  les  ailerons  avec  un  linge 
)blanc  : fervez  la  fauce  delfus. 

Ailerons  en  matehtte. 

Faites  un  petit  roux  d’une  cuillerée  de  fa- 
irine  & de  beurre,  que  vous  mouillez  avec  un 
liemi-feptier  de  vin  blanc,  autant  de  bon 
loouillon.  Mettez -y  cuire  les  ailerons  avec  un 
'oouquet  de  perfil , ciboules , deux  goufles  d’ail  , 
".hym  , laurier  , bafilic  , deux  clous  de  girofle  , 
fel , gros  poivre.  A moitié  de  la  cuifon  , met- 
;:ez-yau  moins  une  douzaine  de  petits  oignons 
•blancs  , blanchis  un  bon  quart  - d’heure  à l’eau 
;oouillante  & épluchés.  Coupez  des  mies  de 
■pain  de  la  grandeur  d’un  petit  écu  , & les  paf- 
fez  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  colorées.  Le  ragoût  fini  à courte 
i lance,  mettez -y  une  pincée  de  câpres  fines 
: entières , drelfez  les  ailerons  & croûtons  delfus 
!<&  autour , & la  fauce  par  - delfus. 

Ailerons  à la  purée  verte. 

Vous  les  faites  cuire  avec  un  peu  de  bon 
bouillon  , un  bouquet  garni  , fel,  poivre,  un 
^peu  de  petit  lard  fi  vous  le  voulez.  Vous  avez 
un  demi -litron  de  pois  cuits  avec  du  bouillon  , 
Ides  queues  de  ciboules  & du  perfil  j paflez  - les 
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en  purée  dans  une  étamine  ; mettez  dans  la  pu- 
ree  la  cuifon  des  ailerons  pour  lui  donner  du 
goût  : fervez  la  purée  deifus  les  ailerons  & pe- 
tit lard  dans  une  terrine  > que  la  purée  ne  foit 
lü  trop  claire  , ni  trop  liée. 

Ailerons  à h purée  de  lentilles. 

Vous  les  faites  de  même  que  ceux  à la  purée 
verte  , à cette'dilférence  que  vous  ne  mettez 
point  de  queues  de  ciboules  ni  de  perfil  dans  la*, 
tuifoii  des  lentilles. 

Ailerons  aux  petits  oignons. 

Faites  un  ragoût  de  petits  oignons  , comme 
il  eû  expliqué,  page  2i^.  Mettez  les  ailerons 
dans  une  calîerole  avec  un  peu  de  bouillon  , un 
bouquet  garni  , fel  , gros  poivre  j faites -les 
cuire , enfuite  vous  dégrailfez  la  cuifon  , & la 
paflez  au  tamis.  Mettez  - la  dans  le  ragoût  d’oi- 
gnons pour  lui  donner  du  corps  i fervez  à 
courte  fduce  fur  les  oignons. 

Ailerons  au  vin  de  Champagne. 

Foncez  une  calTeroIe  de  tranches  de  veau  > 
mettez  les  ailerons  deifus  , couvrez  de  bardes 
de  lard.  Mettez  - y un  bouquet  garni , fel , gros 
poivre  , un  verre  de  vin  de  Champagne,  un 
demi -verre  de  bon  bouillon.  Faites -les  cuire 
à petit  feu.  Lorfqu’ils  font  cuits , mettez  deux 
cuillerées  de  coulis  dans  la  fauce  ; dégrailfez- 
la  , & la  palTez  au  tamis  ; feivez  fur  les  ailerons 
bien  eifuyés  de  leur  grai/ïe. 

Etant  cuits  de  cette  façon  fans  y mettre  du 
vin  , vous  pouvez  lés  fervir  avec  telle  fauce  ou 
j:agoût  que  vous  jugerez  à propos. 

Ailerons 


/ 
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Ailerons  à la  fahite  Meneho:ilt.  ^ 

Faites -les  cuire  avec  uti  verre  de  bouiüon  , 
juii  demi  - verre  de  vin  blanc,  un  bouquet 
garni , Tel , gros  poivre.  Qiia  id  ils  font  cuits  à 
petit  feu  , faites  attacher  toite  la  lance  après 
ces  ailerons,  comme  11  vous  les  glaciez.  Mettez- 
c.es  refroidir  , & les  trempez  dans  un  peu  d’huile. 
’Panez-  les  de  mie  de  pain  ; étant  panés  , ar- 
cofez-les  avec  un  peu  d’huile,  & les  faites 
vriller  de  belle  couleur  : fervez  fans  fauce,  ou 
Il  vous  voulez  avec  une  fauce  claire  alfaifonnéc 
le  bon  goût. 

Ces  mêmes  ailerons  fe  peuvent  mettre  frire, 
i cette  différence  qu’à  la  place  d’huile,  .yous  les 
trempez  dans  de  l’œuf  battu , & les  panez  de 
imie  de  pain  pour  les  faire  frire.  L’on  peut  faire 
Lia  même  chofe  avec  des  ailerons  qui  ont  déjà 
;:té  fervis  fur  la  table. 

Du  pintadeau  ^ de  la  pintade. 

La  poule  pintade  fe  prépare  pour  entrée  de 
il  même  faqon  que  la  poularde.  Le  pintadeau  , 
'ous  le  piquez  & le  faites  cuire  à la  broche  pour 
in  plat  de  r6t  comme  le  faifan. 

Oe  la  poularde'^  du  chapon,  comment  les  fervir. 

La  poularde  fe  fert  auili  pour  un  plat  de  rôt , 
omme  j’ai  expliqué  ci  - devant  pour  les  poulets 
. ras.  Dans  le  tems  du  creffon  vous  en  mettrez 
out  autour  , allàifonnez  de  fel  & de  vinaigre. 

Les  foies  gras  des  poulardes  , chapons , din- 
ons  & gros  poulets , fervent  à mettre  dans 
eaucoup  de  ragoûts , & à faire  des  entremets 
articuliers. 

y<3US  les  faites  «uire  à la  broche  ? enveloppez 
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tle  baides  de  lard  & panez  de  mie  de  pain; 
fetvez-  les  avec  fauce  bachique. 

Vous  les  mettez  auffi  en  caifTe  , qui  fe  fait 
avec  du  papier  que  vous  graiffez  d’huile.  Faites- 
les  cuire  dans  leur  jus  , avec  perfil , ciboules  , 
champignons,  le  tout  haché  , bardes  de  lard 
defTus  & dedbus  , un  peu  d’huile  , un  jus  de 
citron  en  les  fervant,  ou  mettez -les  en  ÿapU 
lm.es , ou  en  ragoût  feuls. 

Foiilarde  de  pliifienr  s façons. 

Elles  fe  mettent  auili  en  entrées  de  bien  des 
façons  differentes. 

Quand  elles  font  tendres  , elles  fe  mettent 
en  entrée  de  broche  , & fe  fervent  avec  les  mê- 
mes fauces  & ragoûts  que  les  poulets  en  entrée 
de  broche.  Voyez  ci  - devant  page  196. 
übfervez  la  même  chofe  pour  les  chapons. 

Si  vous  ne  les  jugez  pas  affez  tendres  pour 
la  broche  , ou  que  vous  vouliez  les  diverfifier, 
voici  toutes  fortes  de  braifes  : vous  les  mettez 
en  fricandeau.  Voyez  fricandeau  de  veau , ou  d 
a la  t art  are  , au  gros  Jel , paçe  i6<;.  (i 

Vous  les  flambez,  vuidez  &trouffez  les  pat-  \ 
tes  en-dedans  , & les  faites  blanchir  un  inftant.  £ 
IMcttez  une  barde  de  lard  fur  l’eftomac  pour  le  | 
tenir  blanc  5 ficelez  81  mettez  cuire  dans  la 
marmite.  Qiiand  ils  fléchiffent  fous  le  doigt  en  | ^ 
les  tâtant  à la  cuiife  , retirez  - les  de  la  marmite  : ijj; 
férvez  avec  un  peu  de  bouillon  & du  gros  fel 
par- deffus.  ' i 

Poularde  à la  bourgeoife.  L] 

Flambez  ,'vuidez-la , <Sc  lui  trouffez  les  pattes 
dans  le  corps. 
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. Vousi  mettez  dans  le  fond  d’une  cafferole  un 
ppeu  de  bon  beurre  , deux  oignons,  coupez  en 
Jt^ainclies.  Mettez  la  poularde  dedus  , l’eftoinac 
:én-delÎQUSi  couvrez -la  de  deux  oignons  en 
tranchés  , deux  racines  coupées  en  filets  , un 
)bouquct  garni  de  toutes  fortes  de  fines  herbes , 
ittii  peu  de  fel.  Faites  cuire  de  cette  façon  la 
'poularde  fur  de  la  cendre  chaude  : à la  moitié 
idc  la  cuifon  , mettez -y  un  demi  - verre  de  vin 
hlartc.  ..  . 


^ Qiiand  elle  efl:  cuite  , dégraiiTez  la  fauce  , & 
la  palfez  au  tamis  i mettez  - y peu  de  coulis  , & 
't  fervez  delfus  la  poularde. 

Poularde  entye'deux plats. 

« Flambez  , vuidez  - la  , & lui  trouifez-  les  pat- 
rtes  dans  le  corps.  Faites  - la  refaire  dans  une 
.cafferole  fur  le  feu  , avec  un  morceau  de  beur- 
)[  ne , fel , poivre , perfil , ciboules,  champignons , 
, uune  pointe  d’ail  : le  tout  haché. 

^ dans  le  fond  d’une  cafferole  des  traii». 

I»  .çhes  de  veau  , & la  poularde  deffus  avec  tout 
don  affaifonnement , & la  couvrez  de  bardes  de 
..lard  ; faites  - la  cuire  de  cette  façon  fur  de  la 
it.  .cendre  chaude. 


Q_^nd  elle  eft  cuite , dégraiffez  la  fauce  , & 
la  pafiez  au  tamis  ; mettez  - y une  cuillerée  de 

fi  Ja  fiauce 

de  bon  goût , & fervez  deffus  la  poularde. 

_ Poularde  à la  perfillade. 

Prenez  une  poularde  crue  ou  cuite  à la  bro- 

:ne  , qui  a déjà  fervi  fur  la  table.  Si  elle  eff 
:3ntamee,  cela  n’y  fait  rien.  Coupez,  la  par 
lOiembres , & la  faitçs  çuirg  cafferole 
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220  La  CUISINIERE 
avec  bon  bouillon  & du  coulis  , fel , un  peu  de 
gros  poivre,  . .. 

Qiiand  elle  efl:  cuite , & la  fauce  aflez  ré- 
duite  , mettez -y  une  bonne  pincée  àe  perfili* 
bâché  très  - fin  que  vous  aurez  fait  bouillir  uni'  > 
moment  dans  de  l’eau  : avant  que  de  le  hacher  ,ii 
il  faut  le  bien  prelTer.  En  fer  vaut,  mettez -y 
un  filet  de  verjus. 

Chipùuliîte  de  p’nfîeurs  fuçonî. 

Pour  faire  une  chipoulatc , vous  prendrez 
des  cuiiTes  de  poulardes  ou  de  dindons.  Pour 
le  mieux , ne  prenez  que  des  ailerons  de  din- 
dons ou  de  poulardes  fuivant  la  faifon.  Vous 
2VC2  fix  faucilles  de  la  longueur  du  doigt,  du 
petit  lard  coupé  en  tranches  , des  petits  oignons 
blancs  blanchis.  Faites  cuire  le  tout  enferable 
dans  une  caflérole  , avec  un  peu  de  bouillon  , 
ik  enveloppé  de  bardes  de  lard  delfus  & def- 
fous  , deux  tranches  de  citTon  , un  bouquet  de 
fines  herbes.  Quand  le  tout  efl:  cuit,  retirez- le 
prop'-ernent  pour  le  mettre  égoutter  , & vous  Ip 
dretlércz  enfuite  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir.  Vous  prenez  enfuite  la  fauce  qui  fefte 
dans  la  calferole , que  vous  dégrailfez  en  paflaut 
parle  tamis.  Mettez-y  une  cuillerée  de  coulis 
pour  ilouncr  un  peu  de  confiflance.'  Goûtez  lî 
votre  fàuce  elt  de  bon  goût,  la  fervez  par-  défi, 
fus.  Les  ailerons  de  poulardes  dé  préparent  de 
la  mêmefatjon  que  ceux  de  dindon  ^ vous  pou- 
vez mettre  un  poulet  entier  dé  iâ  même  façon. 


Vov.lmiies  aux- oignons. 


h i 


Prenez  une  bonne  poularde  , qui  {bit  tendre.  | 
Après  l’avoir  flambée,  épludiée  & vuidée , pre- 
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nnez  fon  foie  que  vous  hachez  & mettez  avec  du 
i.iard  râpé  avec  un  couteau  , peifil  , ciboules  & 
champignons  , le  tout  hachs  jalTaifonnc  de  fel 
^ poivre  j mêlez  bien  cette  fauce  , & farciiiez- 
len  votre  poularde.  Coufez,-  la  pour  que  la 
.farce  ne  forte  point  ; faites  - la  cuire  à la  bro- 
:chc  , enveloppez  de  lard  & de  papier.  QLiand 
.'elle  eft  cuite  lêrvez  - la  avec  un  ragoût  de  pe- 
[iits  oignons  blancs,  qui  ie  iait  de  cette  taqon. 
Prenez  de  petits  oignons  blancs  , & leur  cou- 


'f?- 


pez  un  peu  le  bout  de  la  tête  & de  la  queue. 
Faites  - les  cuire  un  quart-d’heure  à l’eau  bouil- 
iante  ; retirez  - les  dans  l’eau  fraîche  pour  leur 
f>6ter  la  première  peau  : vous  les  faites  cuire  en- 
fuite  dans  du  bouillon.  Qiiand  ils  font  cuits  & 
regouttés  , mettez- les  prendre  goût  dans  un 
ibon  coulis  bien  adaifonné  , en  leur  faifanc 
faire  quelques  bouillons  fur  un  fourneau,  & 
fervez  autour  de  la  poularde.  Les  poulets  aux 
le  JDignonsfe  fout  de- la  même  façon. 

Foularde  majqtiée. 

Prenez  une  bonne  poularde  que  vous  flam- 
.'bez,  épluchez  & vuidez,  laites  une  farce  de  fou 
foie  avec  lard  râpé  , perfîl , ciboules , échalottes , 
deux  jaunes  d’œufs , fel  , poivre.  Farcilfez  le 
dedans  de  la  poularde  , & la  coufez  par  les  deux 
oouts.  Faites  - la  refaire  dans  une  caflerole avec 
ide  la  grailfe  du  pot  ; vous  la  mettrez  enfuitc  à 
a broche,  & la  garnirez  tout  au  tour  de  filets 
de  jambon  nouveau  & de  filets  de  pain  mollet  , 
de  la  longueur  de  la  poularde.  Enveloppez  le 
:out  dans  plufieurs  feuilles  de  papier  blanc  , de 
.:açon  que  le  jus  ni  la  graiH'e  ne  puiifent  en  for- 
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222  La  CUISINIERE 
tir.  Faites  - la  cuire  à très- petit  feu  , fans  l’a, 
rofer.  Eu  la  retirant  de  la  broche,  ayez 
de  mettre  quelque  shofe  delTous  pour  en  red  \ 
voir  le  jus  : dreifez  la  poularde  dans  le  plat  qii  i 
vous  devez  lèrvir , le  jambon  & les  tranchai 
de  pain  autour  , avec  le  jus  qu’elle  aura  rendu 

Foiilarde  en  matelotte. 

Prenez  une  poularde  que  vous  flambez  i 
vuidez  , laifllz  les  ailes  & les  pattes,  & trou 
ferez  comme  pour  mettre  au  pot.  Lardez, 
de  lard  j faites  - la  cuire  avec  vin  blanc , un  pe 
de  bouillon,  fix  gros  oignons,  carottes  &pi 
nais  proprement  coupés , un  bouquet  de  perfil 
clous  de  giri)fle  , ciboules  , thym , laurier , b 
filic,  deux  tranches  de  citron  , fel , poivre 
faites  cuire  à petit  feu.  Quand  elle  eft  cuite 
dreifez  la  poularde  daws  le  plat  que  vous  deve 
fervir,  les  oignons  & racines  autour:  ferve 
avec  fa  fauce  bien  dégraiifée.  Si  vous  avez  un 
Cuillerée  de  coulis  à mettre  dans  la  fauce  , ell 
aura  plus  de  confiftance. 

Poularde  à la  cuiji7iiere. 

Flambez  , épluchez  & vuidez  une  poularde  ,î 
farcilfez-la  avec  fon  foie  j mêlez  avec  un  peii 
de  beurre,  perfil,  ciboules  , une  pointe  d’ai 
hachée  , fel , gros  poivre  , deux  jaunes  d’œufs  ;i 
faites-la  cuire  à la  broche.  Quand  elle  elf  cuite  ,1 
arrofez  le  deflus  avec  un  peu  de  beurre  chaudi 
où  vous  avez  délayé  un  jaune  d’œuf.  Prenezl 
avec  de  la  mie  de  pain;  faites- lui  prendre  ad 
feu  une  belle  couleur  dorée , & vous-la  fervi- 
rez avec  une  fauce  de  cette  façon  : mettez  dans 
une  caiferole  un  demi- verre  de  bouillon,  un 
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l’a  'oeu  de  vinaigre  , gros  comme  la  moitié  d’un 
cEuf  de  beurre  manié  avec  une  bonne  pincée 
«îiide  farine  , fel , gros  poivre  de  la  mufcade  ni- 
:|ii '<pée  5 faites  lier  fur  le  feu. 

Poularde  au  court  bottillon. 

Flambez  une  bonne  poularde,  faites  cliaiif- 
cÈr  les  pattes  pour  en  ôter  la  peau.  Coupez  les 
ti  ^gdffes  à moitié  , vuidez  - la  & trouiTez  les  pat- 
tes en  les  faifant  entrer  dans  le  corps , ficelez  la 
• itisoularde  , & la  mettez  dans  une  marmite  jufte 
i fa  grandeur , avec  un  morceau  de  beurre , 
deux  oignons  en  tranches,  une  racine  , un  pa- 
nais, un  bouquet  de  perfil  , ciboules , unegouffe 
d’ail , trois  clous  de  girofle  , deux  écbalottes  , 
eel , gros  poivre.  Mouillez  avec  deux  verres  de 
oouillon  , un  verre  de  vin  blanc,  une  cuillerée 
de  verjus  5 faites  cuire  à petit  fiu.  Lorfque  vo- 
:re  poularde  fléchit  fous  le  doigt,  paflez  tout 
jn(  ee  court  bouillon  dans  un  tamis  , faites  - le  ré- 
çiy  iluire  fur  le  feu  au  point  d’une  fauce  : fervez 
uur  la  poularde. 

* Poularde  en  ptUé  en  broche. 

On  fait  une  pâte  avec  de  la  farine  , du  beur- 
.ji^e  ,deux  œufs , de  l’eau  & du  fel  j on  la  lailfe 
epofer  une  heure  avant  de  s’en  fervir.  On 
)rend  une  poularde  tendre:  après  l’avoir  flani- 
eiée,  vuidée  & épluchée  , on  met  dans  le  corps 
nne  farce  de  fon  foie  mêlé  de  mie  de  pain  , 
e.eflTéehé  avec  de  la  crème,  deux. jaunes  d’œufs 
iruds  , perfil , ciboules  hachées , fel  , gros  poi- 
re , beaucoup  de  lard  râpé  , ou  de  bon  beurre. 
)n  met  la  poularde  à la  broche  , que  l’on  en- 
.eloppe  d’une  barde  de  lard  , & enluite  avec  la 
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pâte  que  l’on  a battue  avec  le  rouleau  jufqu’à  ce 
qu’elle  foi t de  l’épaifleur  d’un  petit  écu.  Il  faut  , 
mouiller  la  pâte  fur  les  bords  pour  la  fouder  & 
la  couvrir  de  plufieurs  feuilles  de  papier  ; étant 
bien  ficelée,  on  la  fait  cuire  une  heure  & de- 
mie à la  broche  ; prefque  cuite  , on  ôte  le  pa- 
pier pour  donner  couleur  à la  pâte  : dreffée  fur 
le  plat,  on  fait  un  trou  fur  le  deifus  de  la  pâte  | 
pour  y faire  entrer  une  bonne  fauce  , comme 
celle  à l’efpagnole  , ou  à la  fultane.  Voyez  Par- 
iicle  des  fcnices. 

* Poularde  nu  quadrille. 

On  coupe  une  poularde  en  quatre  : après 
l’avoir  flambée  & épluchée  , on  la  met  cuir» 
entre  des  bardes  de  lard  , avec  une  truffe  , une 
tranche  de  jambsn  . un  bouquet  de  perfil , ci- 
boules , deux  échalcttcs , une  demi  - feuille  de  I 
laurier  , quelques  feuilles  de  bafilic  , un  clou  de  I 
girofle  , un  verre  de  vin  blanc  , peu  de  fel,  gros 
poivre.  La  cuifon  faite  , on  hache  à part  la 
truffe  , le  jambon  , un  jaune  d’œuf  dur  & une 
bonne  pincée  de  câpres.  On  prend  le  fond  de 
la  fauce  pour  ladégraiffer  ; paflez  au  tamis , on 
y met  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  tt 
de  farine  , pour  la  faire  lier  fur  le  feu  & la  dref- 
fer  dans  le  plat  j l’on  y met  enfuite  les  quatre 
morceaux  de  poularde:  l’on  couvre  le  premier 
du  jambon  haché  , le  fécond  de  jaunes  d’œufs , 
le  troificme  de  truffes , & le  quatrième  avec  les 
câpres. 

Poularde  h la  hechamel. 

Ordinairement  l’on  prend  une  poularde 
cuite  à la  broche,  que  l’on  a deflervie  de  la  table,  j 


Bourgeoise. 

Vous  la  coupez  par  membres  ; ou  pour  le  mieux, 
quand  la  poularde  cil  prefque  enticre  & forte, 
vous  levez  toute  la  ehair  que  vous  coupez  par 
filets.  Mettez  dans  une  calTerole  une  chopinc 
de  crème  ou  un  demi  - feptier  de  lait,  (i^iand 
elle  bout  , mettez -y  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  boii  beurre  manié  d’une  pincée  de 
farine  , avec  du  Tel , poivre  , deux  échalottes  , 
une  demi  - goufle  d’ail , perfil , ciboules.  Faites 
bouillir  à petit  feu  une  demi -heure.  Quand 
elleeft  réduite  au  point  d’une  fauce  , palfez-  la 
au  tamis  clair  , mettez  - y la  poularde  pour  la 
faire  chauffer  fans  bouillir.  Si  la  fauce  n’éroit 
pas  tout  - à - fait  affez  liée  , vous  y mettrez  un 
jaune  d’œuf,  faites  lier  fans  bouillir  ; en  fer- 
vant , deux  ou  trois  gouttes  de  vinaigre. 

Fonliirde  d la  Montmorend. 

Il  faut  piquer  le  delfus  delà  poularde  ; après 
l’avoir  flambée  & vuidee,  vous  la  rcmpliïfez 
avec  des  foies  coupes  en  dez , du  petit  lard  , des 
petits  œufs.  Coulez  la  poularde  pour  que  rien 
ne  forte  j faites  - la  cuire  comme  un  fricandeau , 
&:  la  glacez  de  même. 

Vo:t!arâe  mavinée. 

Flambez  , épluchez  & vuidez  une  poularde; 
enfuite  vous  la  coupez  par  membres  , & la  fai- 
tes mariner  & frire  de  la  même  façon  que  la 
poitrine  de  veau  , que  vous  trouverez 14g. 

Poularde  à la  faiute  Mejiiehüiilt. 

Il  faut  préparer  une  poularde  , & la  faire 
cuire  de  la  même  façon  que  les  poulets  à la 
fainte  menehou't  , que  vous  trouverez  d- 
• devant  page  2,06. 
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Poularde  au  blanc  manger. 

Faites  bouillir  dans  une  caflerole  une  cbo- 
pine  de  bon  lait , avec  thym  , laurier  , bafilic  , 
coriandre  , jufqîi’à  ce  qu’il  foit  réduit  à moitié. 
Paflc2  - le  au  tamis  , & y mettez  une  poignée 
de  mie  de  pain.  Remettez  fur -le  feu  jiifqu’à  es 
que  le  pain  ait  bu  le  lait,  Otez -le  du  feu  , & 
y mettez  un  quarteron  de  pane  coupée  en  pe- 
tits morceaux  , une  douzaine  d’amandes  douces 
pilées  très -fin  , fel  , mufeade  râpée , cinq  jau- 
nes d’œufs  cruds  i mettez  le  tout  dans  le  corps 
de  la  poularde  , t]ui  doit  être  flambée  , vuidée  & 
bien  épluchée.  Goufez-la  pour  que  rien  ne 
forte  , & la  faites  cuire  entre  des  bardes  de  lard. 
Mouillez  avec  du  lait  ; alfaifonnez  de  fel  , un 
peu  de  coriandre.  Quand  elle  efl:  cuite  & bien 
efluyée  de  fa  graiife , fervez  avec  une  fauce  à la 
reine. 


l5 


Poularde  en  canellon. 

Vous  la  défoflez  à forfait  après  l’avoir  cou- 
pée par  la  moitié.  Mettez  fur  chaque  moitié 
une  bonne  farce  de  volaille  , roulez  - les  en- 
fuite  & couvrez  le  defliis  d’une  barde  de  lard. 
Ficelez  , & faites  cuire  une  heure , avec  un 
demi -verre  de  vin  blanc,  bon  bouillon  , un 
bouquet  garni,  fel  , poivre.  La  cnifon  faite, 
pailtz  la  fauce  au  tamis;  dégraiffez  - la  , & y 
mettez  deux  cuillerées  de  coulis.  Faites  réduire 
fur  le  feu  au  point  d’une  fauce  ; ôtez  les  bardes 
de  lard  & ficelle  : fervez  la  fauce  fur  les  canellons  f 
de  poulardes.  j 

Poularde  à la  crème. 

Elle  ne  fe  fait  ordinairement  <jue  ^uand  on.a 
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uune  poularde  cuite  à la  broche  , & que  l’on  a 
itleflervi  entière  de  la  table.  Vous  en  prenez  la 
icliair  de  l’eftomac  que  vous  hachez  très  - fine  , 
I.N&  la  mettez  avec  une  bonne  poignée  de  mie  de 
■ pain  bouillie  fur  le  feu  avec  une  chopine  de 
IJait , & réduite  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  épaiïTe  Sc 
k rrefroidie.  Mettez  - y auffi  près  d’une  demi- 
IJivre  de  grailfe  de  bœuf , perfil , ciboules  , cham- 
ppignons  , le  tout  haché  , fel  , poivre,  cinq  jau- 
laies  d’œufs.  Mettez  cette  farce  dans  le  corps  de 
lia  poularde  , & à la  place  de  l’eftomac.  Uniïfez 
Je  delfus  avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf 
bbattu.  Panez  de  mie  de  pain.  Mettez  la  pou- 
larde dans  une  tourtière  fur  des  bardes  de 
iardj  couvrez  avec  du  papier,  & faites  cuire 
îdelfous  un  couvercle  de  tourtiere.  Vous  la  fer- 
. virez  après  avec  une  fauce  piquante  , que  vous 
•.trouverez  la  première  dans  l’article  des  fiiuces. 

Poularde  en  croujlade. 

Il  faut  la  flamber,  vuider  , troulfer  les  pattes 
dans  le  corps , & la  larder  en  travers  avec  de 
;gros  lardons  de  petit  lard  bien  entrelardé.  Fai- 
tes - la  cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon  , fel  , 
poivre,  un  bouquet.  Quand  elle  fera  cuite  vous 
ferez  attacher  toute  la  l’auce  autour , & la  met- 
trez refroidir.  Mettez  dans  une  calferole  un 
bon  morceau  de  beurre  manié  d’une  demi  - ciiil- 
Jerée  abouche  de  farine  i mouillez  avec  uii  peu 
de  lait  , fel , poivre.  Faites  lier  cette  fauce  , 
qu’elle  foit  bien  épailfe.  Mettez- la  par -tout 
fur  la  poularde  , & y mettez  à mefure  de  la  mie 
ide  pain,  jufqu’à  ce  que  cela  vous  forme  uns 
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croûte.  Faites  - la  colorer  defîbus  un  couvercle  1 
de  tourtiere  : fervez  avec  une  fauce  piquante  , 
comme  la  première  , que  vous  trouverez  ^ 
PiU'ticle  des  faiiccs.  | 

Foulards  accompagnée. 

Il  faut  ôter  l’os  du  brechet  de  l’eftomac  : 
après  avoir  vuidé  la  poularde , vous  la  rem-  : 
pliiTez  avec  un  ragoût  mêlé  comme  celui  queli 
vous  trouverez  à l’article  des  ragoûts.  Faites:  i 
cuire  la  poularde  à la  broche  enveloppée  de 
lard  & de  papier  : fervez  avec  une  bonne  fauce 
comme  celle  à l’efpagnole  ou  à la  fukane,  que 
vous  trouverez  à l’article  des  faaces. 

Poularde  au  fang. 

Mettez  dans  une  calTerole  du  perfil , ciboules , 
champignons  , le  tout  liaché  , & un  petit  mor- 
ceau de  beurre.  Paflez . les  fur  le  feu  , & y 
mettez  enfuite  un  bon  demi  - feptier  de  fang  de 
cochon  , avec  quatre  jaunes  d’œufs  , un  quar- 
teron de  pane  hachée , une  petite  pincée  de  co- 
riandre pilée,  fel,gros  poivre.  Faites  lier  le 
tout  enfemble  fur  le  feu  , fans  lailîér  bouillir; 
ayez  foin  de  bien  remuer.  Quand  il  fera  froid  , 
vous  le  mettrez  dans  le  corps  d’une  poularde 
ijue  vous  ferez  cuire  à la  broche  , enveloppée 
de  lard  & de  papier,  & la  fervirez  avec  une 
lauee  piquante  que  vous  trouverez  la  première 
à l’article  des  fauces. 

Poularde  à la  chia. 

La  chia  eft  une  efpecc  de  cornichon  qui  nous 
vient  des  îndes.  Vous  la  coupez  par  tranches 
& la  faitc^  tremper  un  quart- d’heure  dans: 
l’eau  prefqus  bûuillaïue  > enfuite  égouttez  - la  > 
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I & la  mettez  dans  une  fauce  au  coulis  pour  la 
j fervir  fur  une  poularde  cuite  à la  broche. 
l^oiilarde  en  filets. 

Vous  prenez  de  celles  que  l’on  a deflervi  de 
( deflus  la  table,  que  vous  coupez  en  filets  , & 
lies  mettez  diaurfer  dans  une  bonne  fauce  liée 
î au  roux  ou  au  blanc , comme  à la  bechamel , 
(OU  à la  fiiuce  à la  reine  , que  vous  trouverez  à 
1 l’article  des  fauces. 

De  la  roule  de  Caux  ^ du  Coq- Vierge. 

Ils  fe  fervent  ordinairement  pour  d’excel- 
1 lens  plats  de  rôts  : vous  les  piquez  & faites 
I cuire  à la  broche. 

Du  Canard  y Caneton  , Oie  ^ Oifon. 

Le  caneton  de  Rouen  fe  fert  aiilTi  cuit  ^ la 
1 broche  pour  un  plat  de  rôt.  Si  vous  voulez  le 
j fervir  pour  entrée,  mettez -le  à différentes 
] petites  fauces  i faites  le  cuire  à la  broche. 

Le  canard , caneton  , oie  & oifon  s’accom- 
imodent  tous  de  la  même  façon.  On  les  fait 
I cuire  dans  une  bonne  braife  avec  bouillon  , 
I fel , poivre , un  bouquet  garni  de  toutes  fortes 
i de  fines  herbes. 

Quand  ils  font  cuits  , vous  les  fervez  avec 
i un  ragoût  de  concoiribres , ou  un  ragoût  de 
ipois;  vous  pouvez  auffi  les  fervir  avec  diffé- 
1 rentes  fauces. 

Canard  farci. 

Flambez  & vuidez-le  par  la  poche , & le  dé- 
Ifoffez  entièrement  fans  lui  percer  la  peau. 

Vous  commencez  à le  déloffer  parla  poche, 
« & le  renverfez  à mefure  que  vous  ôtez  les  os  j 
' VOUS  le  rcmplilfez  après  à moitié  avec  une  faroe. 
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de  volaille  ou  de  godiveau  , fi  vous  n’en  avez 
point  d’autre. 

Cette  iarce  de  godiveau  fe  fait  en  prenant 
gros  comme  un. œuf  de  rouelle  de  veau,  deux 
fois  autant  de  grailTe  de  bœuf  que  vous  hachez  jr 
enfemble.  Mettez  - y avec  , perfil  , ciboules  > 
champignons , le  tout  haché  , deux  œufs  cruds  , 
fel  , poivre  , & un  demi-feptier  de  crème; 
mêlez  bien  le  tout  enfemble,  & le  mettez  dans 
le  corps  du  canard.  Ficelez-le  pour  que  rien 
ne  forte , & le  faites  cuire  à la  braife  comme 
la  langue  de  bœuf,  page  59. 

Quand  il  efl:  cuit,  elfuyez  le  de  fa  grailfe , 

& le  fervez  avec  une  bonne  fauce  ou  un  ra- 
goût de  marrons.  Faites  cuire  des  marrons  avec 
un  demi-feptier  de  vin  blanc,  un  peu  de  cou- 
lis, une  pincée  de  fel , & fervez  comme  vous 
jugerez  à propos. 

Canard  en  hauchepot. 

Flambez,  vuidez-le  & le  coupez  en  qua- 
tre. Faites-le  cuire  dans  une  petite  marmite  , 
avec  des  navets , un  quart  de  choux  , panais  , 
carottes  , oignons  ; coupez  & tournez  propre- 
ment. Faites  blanchir  le  tout  un  demi-quart- 
d’heure  & le  mettez  enfuite  dans  la  petite  mar- 
mite avec  du  bon  bouillon  , un  morceau  de 
petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à la  couenne 
& ficelé,  un  bouquet  garni , peu  de  fel. 

Quand  le  tout  eft  cuit  , vous  dreflez  le  ca- 
nard dans  une  terrine  à fervir  fur  table;  vous 
mettrez  toutes  les  légumes  autour.  Dégrailfez 
le  bouillon  de  la  petite  marmite  où  ont  cuit 
VOS  légumes  ; mettez-y  un  peu  de  coulis  j & 


il 


Dt 

« 


a 


îi 

Si 

îi 

is 

a 

Ci 

i. 

a. 


ec 


fl. 

fli 


i* 


T- 

ir. 


Bourgeoise.  231 
ffervez  à courte  fauce  fur  les  légumes  & ca- 
laiard  5 ayez  foiu  de  goûter  votre  fauce  aupara- 
want  5 11  elle  eft  de  bon  goût. 

Canard  aux  navets. 

Prenez  un  canard  que  vous  flambez  , vuidez 
S&  trouflez  les  pattes  en-dedans.  Après  qu’il  eft 
bbien  épluché  , vous  mettez  un  peu  de  beurre 
ddans  une  cuillerée  de  farine.  Faites-la  rouflir 
dde  belle  couleur , & mouillez  avec  du  bouillon  ; 
vvous  y mettrez  en  fuite  le  canard  avec  un  bou- 
ijquet  garni,  fel , gros  poivre.  Vous  avez  des 
nnavets  coupés  proprement  , que  vous  faites 
teuire  avec  le  canard  : s’ils  font  durs , vous  les 
nmettez  en  même  - tems  ; s’ils  ne  le  font  pas  , 
wous  les  mettrez  à la  moitié  de  la  cuifon  du 
.canard.  Qiiand  votre  ragoût  eft  bien  cuit  & 
bien  dégiaiifé  , mettez  un  filet  de  vinaigre  , 
fervez  à courte  fauce.  Voilà  la  façon  de  faire  le 
:canard  aux  navets  à la  bourgeoife.  L’autre  façon 
eft  de  faire  cuire  le  canard  à part  dans  une 
oraife  blanche,  & les  navets  : de  les  tourner 
îîii  amandes  , les  faire  blanchir  & cuire  avec 
jon  bouillon  , jus  de  veau  & du  coulis  : quand 
totre  ragoût  eft  fait  , vous  le  fervez  fur  le 
ranard. 
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Canard  au  pere  Douillet. 

Flambez  un  canard  & l’épluchez  bien  j 
vuidez-le  & troulfez  les  pattes  dans  le  corps, 
l^près  l’avoir  ficelé , vous  le  mettez  dans  une 
.•■aflerole  jufte  à fa  grandeur,  avec  un  bouquet 
le  perfil , ciboules  , une  gouffe  d’ail , deux  clous 
Je  girofle , thym  , laurier  i bafilic  , une  bonne 
aincéü  de  coriandre  ^ tranches  d’oignons  » uuq 
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carotte,  un  panais  , un  morceau  de  beurrjij.: 
deux  verres  de  bouillon  , un  verre  de  \|! 
blanc;  faites  cuire  à petit  feu.  Lerfque  le  dl 
nard  fléchit  fur  le  doigt , vous  paflcz  la  fau 
au  tamis  & la  dégraifl’ez.  Faites-la  re  luire  fi 
le  feu  au  point  d’une  fauce  : fervez  delfus 
canard. 

Vous  pouvez  encore  le  fervir 
faqon  en  le  coupant  en  quatre 
faire  cuire. 

Canetons  aux  pois. 

Ayez  un  ou  deux  canetons 
vuidés  : trouflez  les  pattes  de  faqon  qu’il  n’ 
ait  que  les  griffes  qui  paroiflent.  Faites -le 
blanchir  un  moment  à l’eau  bouillante.  Faite 
un  petit  roux  avec  deux  pincées  de  farine  él 
un  morceau  de  beurre.  Mouillez  avec  du  bouil| 
Ion  , mettez-y  les  canetons  avec  un  litron  d 
petits  pois  , un  bouquet  de  perfil , ciboulesl 
Faites  bouillir  à petit  feu  jufqu’à  ce  que  le 
canetons  foient  cuits;  un  moment  avant  dtl 
fervir , vous  y mettrez  un  peu  de  fel  : ferved 
à courte  fauce. 

Les  oifoas  fe  prépaient  de  la  même  faqon. 

Ôies  farcis  h la  broche.  \ 

Prenez  des  marrons  ou  de  groiTes  châtaignes, 
ce  que  vous  jugerez  à propos  : ôtez. en  la  pre- 
mière peau  , & les  mettez  fur  le  feu  dans  une 
poêle  percée  , & les  remuez  jufqu’à  ce  que 
vous  puiffiez  ôter  la  fécondé.  Gardez  les  plus 
beaux  pour  faire  un  ragoût.  Si  vous  n’avez 
point  de  poêle  percée , mettez  1rs  marrons 
dans  de  l’eau  bouillante  3 ça  les  fliifant  bouillir 
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iiurqu’à  ce  que  vous  puifficz  ôter  la  fécondé 
joeau.  Mettez  à part  ceux'  que  vous  deftinez 
pour  le  ragoût  : les  autres,  vous  les  hachez  & 
mettez  dans  une  calferole  avec  la  chair  de  qua- 
tre ou  cinq  faucilfes , le  foie  de  l’oie  haché  , 
deux  cuillerées  de  fain-doux,  ou  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  , une  échalotte  , une  petite 
'oointe  d’ail , perfi! , ciboules  , le  tout  haché. 
Palfez  le  tout  enfemble  fur  le  feu  pendant  un 
jijuart-d’heure  , lailfcz  refroidir.  Vous  avez  une 
oie  jeune  & tendre  : après  l’avoir  vuidéc  , fîam- 
oée  épluchée  , mettez-lui  cette  fauce  dans  le 
oorps  , coufez  pour  que  rien  ne  forte.  Faites 
cuire  à la  broche,  & la  fervez  avec  un  ragoût 
Je  marrons,  comme  celui  que  vous  trouverez 
i l’article  des  ragoûts. 

Oie  h la  moutarde. 

Ayez  une  oie  jeune  & tendre  que  vous  flam- 
)jez , épluchez  & vuidez  j prenez  en  le  foie  que 
/ous  hachez  après  avoir  ôté  l’amer,  & le  mè- 
ez  avec  deux  échalottes  , une  demi  - goulfe 
l’ail , perfil  , ciboules  , le  tout  haché  , une 
’euille  de  laurier  , thym  , bafilic  haché  comme 
?n  poudre,  un  bon  morceau  de  beurre,  fel, 
■jros  poivre.  FarcilTcz-en  l’oie  & la  coulez  : fai- 
:.es-la  cuire  à la  broche,  en  l’arrofant  de  tems 
an  tems  avec  un  peu  de  beurre  . & à mefure 
|ue  vous  arrofez  , vous  tenez  un  plat  delfous 
jour  ne  point  perdre  ce  qui  en  tombe.  Lorf- 
,jue  l’oie  eft  prefque  cuite,  mêlez  une  cuillerée 
le  moutarde  dans  le  beurre  qui  vous  a fervi 
I l’arrofer  j arrofez-en  l’oie  , & panez  à me- 
u'ure  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  couverte  de 
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mie  de  pain.  Rachevez  de  cuire  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  d’une  belle  couleur  dorée;  fervez  avec  une 
fauce  faite  de  cette  façon  : mettez  dans  une 
cairerole  gros  comme  la  moit’é  d’un  œiif  de 
beurre  manié  de  deux  pincées  de  farine  , une 
bonne  cuillerée  de  moutarde  , plein  une  cuil- 
lère à café  de  vinaigre  , un  petit  verre  de  jus 
ou  de  bouillon  , fel , gros  jsoivre  : faites  lier 
fur  le  feu.  Servez  deifous  l’oie. 

Oie  à la  daube. 

• Ordinairement  l’on  prend  une  oie  qui  n’eft 
point  alTez  tendre  pour  mettre  à la  broche.  Vui- 
dez-Ia  , & lui  troulfez  les  pattes  dans  le  corps, 
enfuite  vous  la  faites  refaire  fur  le  feu  & l’éplu- 
chez. Lardez -la  par-tout  avec  des  lardons  de 
lard  alfaifonné  & manié  avec  perfil , ciboules , 
deux  échalottes  , une  demi-gouife  d’ail  , le  tout 
haché , une  feuille  de  laurier , thym  , bafilic  ha- 
ché comme  en  poudre , fel , gros  poivre,  un  peu 
de  mufeade  râpée.  Après  avoir  lardé  l’oie , vous 
la  fiselez  8c  la  mettez  dans  une  marmite  jude 
à fa  grandeur  , avec  deux  verres  d’eau  , autant 
de  vin  blanc,  & un  demi-verre  d’eau-de-vie , 
encore  un  peu  de  fel , gros  poivre.  Bouchez 
bien  la  marmite  , & faites  cuire  à très  petit 
feu  pendant  trois  ou  quatre  heures.  La  cuifon 
faite  & la  fauce  très-courte  , pour  qu’elle  puilfe 
fe  mettre  en  gelée  , dreifez  la  daube  dans  fon 
plat  ; quand  elle  fera  prefque  froide  , mettez 
la  fauce  par-deifus,  & ne  fervez  que  quand 
elle  fera  tout-à-fait  en  gelée  pour- eittremets 
froid. 
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Des  ailes  ^ cuijfes  d'oies  , comment  les  accom- 
moder. 

Pour  faire  les  ailes  & cuifles  d’oie  de  façon 
qu’elles  fe  confervent  long-tems , vous  prenez 
la  quantité  d’oies  que  vous  jugez  à propos  » 
vous  les  flambez  , vuidez  & les  mettez  à la 
broche  , ne  les  faites  cuire  que  jufqu’aux  trois- 
quarts.  Ayez  foin  de  mettre  à part  la  graifle 
qu’elles  rendront  en  cuifant.  Laiflez  refroidir 
les  oies , & les  coupez  en  quatre  en  levant  les 
cuiffes  & faifant  tenir  l’eftomac  avec  les  ailes. 
Arrangez-les  bien  ferrées  dans  un  pot  de  grais', 
en  mettant  entre  chaque  lit  trois  ou  quatre 
feuilles  de  laurier  & du  fel.  Faites  fondre  la 
grailfe^  d’oie  que  vous  avez  mis  à part , avec 
beaucoup  de  fain-doux  j il  faut  qu’il  y en  ait 
alTez  pour  que  les  ailes  & les  cuifles  en  foient 
couvertes.  Mettez  cette  grailfe  dans  le  pot  , 
couvrez-le  avec  un  parchemin  vingt- quatre 
heures  après , & que  le  tout  fera  bien  froid  : 
mettez  les  dans  un  endroit  fsc.  On  ne  les  pré- 
pare de  cette  façon  , que  dans  les  endroits  où 
elles  font  à bon  marché,  principalement  en 
Gafeogne,  d’où  il  en  vient  beaucoup  à Paris. 
Lorfque  vous  voulez  vous  en  fervir,  vous  les 
tirez  du  pot  & de  leur  grailfe  , à niefure  que 
vous  en  avez  béfoin  j lavez-les  à l’eau  chaude 
avant  que  d’en  faire  l’ufage  que  vous  voulez. 

Elles  fe  mettent  cuire  dans  une  petite  braife 
pour  les  fervir  avec  différentes,  fauces  & ra- 
goûts. L’on  en  fert  fur  le  gril  après  les  avoir 
panées  & grillées,  avec  une  fauce  claire  à la 
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ravigotte  , ou  une  remjDulade  que  vous  trou- 
verez à l’article  des  fauccs. 

V ous  pouvez  encore  , étant  cuites  à la  braife  , 
les  fervir  avec  une  fauce  à la  moutarde  faite  de 
cette  façon.  Vous  mettez  dans  une  calferole 
gros  comme  une  noix  de  beurre  manié  d’une 
pincée  de  farine  , une  cuillerée  de  moutarde , 
^ deux  échalottes  hachées  , une  petite  pointe 
d’ail , fel , gros  poivre  » le  tout  délayé  avec  un 
peu  de  bouillon  : faites  lier  fur  le  feu.  Servez 
fur  les  cuifles  ou  ailes. 

Elles  fervent  auffi  à faire  des  hauchepots 
& à garnir  des  potages. 

Canard  en  gîohe. 

Comme  le  dindon  en  ballon,  ci-devant 

212. 

Canard  à la  Bruxelle. 

Il  faut  le  flamber  & vuider.  Mettez  dans  le 
corps  un  falpicon  fait  de  cette  façon  : coupez 
en  dez  un  ris  de  veau  avec  du  petit  lard  bien 
entrelardé  ; maniez  le  tout  eiifuite  avec  perfil , 
ciboules , champignons  , deux  échalottes , le 
tout  haché  , peu  de  fel  , gros  poivre.  Coufez 
le  canard  pour  que  rien  ne  forte , & le  mettez 
cuire  avec  une  barde  de  lard  fur  l’eftomac  , un 
verre  de  viji  blanc  , autant  de  bouillon  , deux 
oignons  , une  carotte  , la  moitié  d’un  panais , 
un  bouquet  garni.  Qiiand  il  clt  cuit,  paflTez 
la  fauce  au  tamis,  dégraiifca-la,  mettez,  ÿ un  peu 
de  coulis  pour  la  lier , faitcs-la  réduire  au  point 
d’une  lauce  : fervez  fur  le  can'ard. 

Canard  en  danl/e. 

Corame  l’oie  à la  daube  , ci-devant  /’u^e234* 
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Canard  en  chaujfoti. 

Vous  le  (léfolTez  & farciflez  comme  le  canard 
ffarci , qui  fe  trouve  page  229.  Enfuite  vous 
'.le  faites  cuire  avec  un  verre  de  vin  blanc  & 
.lautant  de  bouillon  , un  bouquet  garni  , fel , 
îgros  poivre.  Lorfqu'i!  eft  cXiit , paifez  la  fauce 
«au  tamis , dégrailfcz-Ia , & y mettez  un  peu 
dde  coulis  pour  la  lier  ; faites  rédu're  au  point 
dd’upe  fauce  ; fervez  fur  le  canard. 

Canard  à la  BéarJioife. 

Eaites-le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  : un 
idemi- verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  per- 
l'iîl  ciboules  , thym  , laurier,  baiilic  , deux 
l'clous  de  girofle.  Mettez  dans  une  caifcrole  fept 
POU  huit  gros  oignons  , coupez  en  tranches  , 
avec  un  morceau  de  beurre  ; palfez-les  fur  le 
feu  en  les  retournant  fouvent  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  colorés.  Mettez-y  une  bonne  pincée  de 
farine,  mouillez  avec  la  cuifon  du  canard; 
faite  cuire  l’oignon  & réduire  à courte  fauce  : 
‘légraifléz-la  , & y ajoutez  un  filet  de  vinaigre, 
i Servez  lur  le  canard.  * 

Canard  à Pitalienne. 

Faites  cuire  un  canard  avec  im  demi-feptier 
le  vin  blanc-,  autant  de  bouillon,  fel,  gros 
■joivre.  Mettez  dans  une  ealfcrolc  deux  cuille- 
rées à bouche  d’huile , pe.rfil,  ciboules  , cham- 
pignons , une  goulfe  d’ail , le  tout  haché.  Paflez- 
es  fcir  le  feu  , ‘mettez-y  une  pincée  de  farine; 
houillez  avec  la  cuifon  du  canard,  qui  doit 
'•tre  dégraifl’ée  & paflee  au  tamis.  Faites  réduire 
•U  point  d’une  fvuee  ; dégraiflez-la  avant  que 
le  la  fervir  fur  le  canard. 
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Cnnard  à la  purée  verte. 

Faites  cuire  un  dcmi-litron  de  pois  fecs  avec  i 
un  peu.de  bouillon  , un  peu  de  pèrfil  & queues 
de  ciboules  j enfuite  vous  les  palTez  en  purée 
fort  épailTe,  Si  c’eft  des  pois  verds , il  en  faut 
un  litron  , & il  ne  faut  ni  perfil  ni  ciboules. 
Faites  cuire  un  canard  avec  du  bouillon  , fel , 
poivre  , un  bouquet  de  perfil , ciboules  , thym  , ' 

laurier,  bafilic,  une  demi  goufle  d’ail,  deux  ^ 
clous  de  girofle.  Quand  il  ett  cuit , paflez  la 
fauce  dans  un  tarais  pour  la  mettre  dans  la 
purée  pour  lui  donner  du  corps.  Faites  réduire 
la  purée  jufqu’à  ce  qu’elle  ne  Toit  ni  trop  claire  , 
ni  trop  épailfe  ; fervez  fur  le  canard.  En  fai- 
fant  cuire  votre  canard  , vous  y pouvez  mettre 
un  morceau  de  petit  lard  coupé  en  tranches , 
tenant  à la  couenne,  & vous  le  fervirez  au- 
tour du  canard.  Toutes  fortes  d’entrées  à la 
purée  verte  fe  font  de  même. 

Des  poules  d'eau. 

Les  poules  d’eau  font  des  oifeaux  aquati- 
ques : il  y en  a de  plufieurs  efpeees  & de  ditfé- 
rentes  grolfeurs  ; les  unes  ont  les  pieds  ver-  i 
ditres  ; d’autres  , couleur  de  rofe  ou  rouge  : | 
elles  fe  préparent  toutes  de  la  même  faqon  que  | 
les  canards.  r I 

Des  pigeons  cauchois , de  voliere  bizets-  j 
Les  gros  pigeons  cauchois  , quand  ils  font 
blancs , gras  & tendres , fervent  à flrire  des  \ 
plats  de  rôts.  Vous  les  fervez  bardés  ou  piqués , 
fuivant  le  goût  du  maître  ; vous  en  faites  aulîi  9 
bnucoup  d’entrées  djjflerentes,  j 
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Gros  pigeons  de  plufieurs  façons. 

Si  vous  voulez  les  diverlificr  de  plufieurs 
façons  5 faites-les  cuire  dans  une  braife , comn;e 
.la  langue  de  bœuf,  page  59. 

Quand  ils  font  cuits  , dreflez  - les  dans  le 
pplat  que  vous  devez  fervir  , mettez  autour  des 
cchoux-fleurs  cuits  dans  un  blanc,  & fervez 
jpar-deflus  une  fauce  au  beurre. 

Une  autrefois  vous  mettrez  un  ragoût  de 
cconcombres , ou  de  petits  oig^nons  , ou  de 
nmontans  de  cardes  , comme  vous  le  jugerez 
aà  propos. 

Des  petits  pigeons  de  voliere. 

Ils  fe  fervent  pour  plats  de  rôts  : faites-les 
cuire  à la  broche  enveloppés  de  lard  & de 
tfcuilles  de  vignes  dans  le  tems. 

Ils  fervent  auflî  à faire  des  entrées  d«  beau- 
coup de  fliçons. 

Si  vous  voulez  les  fervir  en  entrée  de  broche, 
vvous  les  flambez  & vuidez.  Hachez  leur  foie  avec 
uun  peu  de  lard  & très-peu  de  fel  j remettez  dans 
Je  corps  le  foie  avec  le  lard  ; faitesTles  cuire  à la 
bbroche  enveloppés  de  lard  & de  papier. 

Quand  iis  font  cuits  , vous  les  fervez  avec 
diftérentes  fauces  ou  diiférens  ragoûts. 
comme 


''Sauce  à l’échalotte , 


iSauce  à la  ravigotte , 
bSauce  au  beurre  , 

En  ragoût , vous  en  mettez 


Sauce  aux  petits  œufs, 
Sauce  à fitaiienne. 


Aux  morilles , 

AAux  moulfcrons , 

AAux  truffes , 

'‘Aux  pointes  d’afperges, 


Aux  petits  pois. 
Aux  moiuans  de 
des , 

Aux  laitues  farcies. 


car- 
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Figeons  à la  boiirgeoife. 

Vous  les  échaudez , vuidez  & trouflez  les 
pattes  en -dedans.  Faites-les  blanchir  un  mo- 
ment, Si  les  retirez  à l’eau  fraîche.  Epluchez-les 
& les  mettez  dans  une  calTeroIe  avec  du  bouil- 
lon , un  bouquet  garni  de  toutes  fortes  , des 
champignons,  deux  culs  d’artichaux  coupés  en, 
quatre  & cuits  à moitié,  fel,  poivre.  Quand  ils 
font  cuits,  mettez-y  un  psu  de  coulis  Si  fervez 
à courte  fan  ce. 

Si  vous  n’avez  point  de  coulis,  mettez-y  une 
liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avee  du 
bouillon  , & un  peu  de  perfil  haché. 

^ Compote  de  Pigeons. 

Ayez  des  petits  pigeons  échaudés  , les  pattes 
troutfées  dans  le  corps.  Faites-les  blanchir,  ôtez 
le  cou  Si  les  ailes.  Après  les  avoir  épluchés  met- 
tez - les  dans  une  caiferole  avec  deux  ou  trois 
truffes,  fi  vous  en  avez  , des  champignons,  quel- 
ques foies  de  volailles,  un  ris  de  veau  blanchi 
coupé  en  quatre  morceaux , un  bouquet  de  per- 
fil , ciboules  , une  gouife  d’ail,  deux  clous  de 
girofle , du  bafilic , un  morceau  de  bon  beurre. 
Paflez  les  fur  le  feu  j mettez-y  une  bonne  pin- 
cée de  farine  ; moulflez  moitié  jus  Si  moitié 
bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  fel,  gros  poivre. 
Laiffez  cuire  & réduire  à courte  fauce  ; ayez  foin 
de  dégraiffer  ; en  fervant,  un  jus  de  citron  ou 
un  filet  de  vinaigre  blanc  } que  le  tout  foit  cuit 
à propos  & d’un  bon  fel. 

Pigeons  au  baftlic. 

Prenez  de  petits  pigeons  que  vous  échaudez 
après  les  avoir  vuidés  & trowflé  les  pattes  enJ 

dedans 


t 

, 
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ecdans.  Faites-les  cuire  dans  une  braife  comme 

I II  langue  de  boeuf,  page  > en  mettant  un  peu 
).  'tlus  de  bafilic.  Quand  ils  font  cuits , retirez-les 
■s  ;.eia  braife  pour  les  mettre  refroidir;  trempez- 
1.  'SS  enfuite  dans  deux  œufs  battus  comme  pour 
s ane  omelette  ; panez-les  à mefure  avec  de  la  mie 

II  ee  pain  : faites-les  frire , & fervez  garni  de  perlîl 
rrit.  ■ 

î Des  Vigeons  bizets. 

Vous  les  fervez  communément  en  fricalTée, 
5 tiu-fur  le  gril. 

J Quand  ils  font  bien  en  chair , on  peut  les  faire 
■mire  à la  broche.  Ces  fortes  de  pigeons  ne  l'ont 
00ns  que  pour  l’ordinaire  d’une  maifon,  parce 
s i(ue  l’on  ne  prend  pas  garde  de  lî  près  pour  le 
i ;oût  & la  bonne  mine. 

:•  Figeons  à la  crapaiidine , faiice  au  verjus. 
s Prenez  de  bons  pigeons  que  vous  troulTercz 
. ;es  pattes  en-dedans, S’ils  font  gros,  vous  les  cou- 
i 'oerez  en  deux,  finon  vous  ne  ferez  que  les  fen- 
. lire  par  derrière  , & les  applatirez  làns  beaucoup 
5 tafler  les  os.  Faites  - les  mariner  avec  de  l’huile 
ine , fel , gros  poivre , perfil , ciboules,  champi- 
, ît;nons,  le  tout  haché.  Faites-leur  prendre  l’af. 
J ' iiiifonnement  le  plus  que  vous  pourrez , & les 
, aanez  de  mie£e  pain.  Mettez-lcs  fur  le  gril , & 
; ;£S  arrofez  du  refte  de  leur  marinade.  Faites-les 
J "riller  a petit  feu , & d’une  belle  couleur  dorée, 
t ij^and  ils  font  cuits  , vous  les  fervez  avec  une 
auce  faite  de  eette  faqon  ; vous  mettez  un 
dgnon  coupé  dans  un  mortier  avec  du  verjus  ; 
J niiez  bien  le  tout  enfcmble , & en  faites  fortir  le 
nlus  de  jus  que  vous  pourrez , que  vous  mettez 

L 
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avec  bouillon  , fel , gros  poivre  : faites  chauiFe 
Si.  lervez  fous  les  pigeons.  Les  mêmes  pigeoi  to 
fe  i'ervent  fans  verjus  , en  mettant  une  auti 
fauçe  claire  & un  peu  piquante:  à la  place  d’hu 
ie , vous  pouvez  vous  fervir  de  beurre , faii 
doux,,  ou  bonne  grailfe  du  pot. 

Figeons  en  matelote. 

Prenez  des  pigeons  de  moyenne  grofleut 
échaudés  & les  pattes  troulfées  en-dedans,  pa 
fez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  beurrt 
une  douzaine  de  petits  oignons  blancs, que  von 
aurez  fait  cuire  un  demi-quart-d’heure  dans 
l’eau  pour  les  éplucher.  Mettez  avec  un  quartej 
son  de  petit  lard  bien  entrelardé  j coupez-les  eil 
tranches , un  bouquet  garni  ; en  fuite  vous  met| 
tez  une  pincée  de  farine , & mouillerez  moiti 
bouillon  & moitié  vin  blanc.  Quand  vos  pigeon 
feront  cuits  &.réduits  à peu  de  fiuce  , mettez- ]| 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs , avec  un  pei 
de  lait:  eu  fervant,  il  faut  mettre  un  filet  d< 


ver)us. 

Vous  pouvez  les  accommoder  de  la  même  ^ 
faqon  que  les  pigeons  cauchois  & les  pigeoiu 
de  Vüliere. 

Pigeons  an  ragoût  d'écrevijj'es.  ^ ïiy, 
Ayez  trois  ou  quatre  moyens  pigeons  echau.».. 
dés  , que  vous  faites  blanchir  après  les  avoiildj 
vuidés.  Fendez-  les  un  peu  fur  le  dos  pour  qtiepjjj 
cela  leur  élargilfe  un  peu  l’eftomac , & les  faitesLr 
cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon  & un  verrefcj. 
de  vin  blanc  , un  bouquet  de  perfil , ciboules  ,| 
une  goulfe  d’ail , deux  clous  de  girofle , fel , poi-|  ) 
vre.  Qiiand  ils  font  cuits , mettez  dans  une  caC- 
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’■  proie  des  champignons,  gros  comme  la  moitié 
Lun  œuf  de  bon  beurre,  une  douzaine  d’écre- 
iifles.  Epluchez,  paflezdes  fur  le  feu  & y mettez 
ne  pincée  de  farine.  Mouillez  avec  la  cuifon  des 
^geons , que  vous'paifez  au  tamis.  Faites  bouU- 
1:  le  ragoût  une  demi-heure  , qu’il  ne  relie  que 
eu  de  fàuce  : ajoutez-y  une  liaifon  de  trois  jau- 
;ss  d’œufs  avec  de  la  crème,  un  peu  de  mulbade, 
une  petite  pincée  de  perfil  haché  très  - fin. 
aites  lier  fans  bouillir  fur  un  moyen  feu  en  re- 
uuant  toujours.  Egouttez  les  pigeons  pour  les 
celfer  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  j met- 
zz  delfus  le  ragoût  d’écreviffes.  - 
Figeons  aux  fines  herbes. 

Echaudez  quatre  pigeons  un  peu  forts  ; vui- 
itii'sz-les  & troulfez  les  pattes  en  dedans  ; faites- 
'S  blanchir  un  inftant  à l’eau  bouillante.  Après 
iz-)!S  avoir  épluchés , vous  les  fendez  à moitié  der- 
jtu  :sre  le  dos  pour  les  applatir  un  peu.  Mettez-les 
inns  une  calferoîe  avec  les  foies  hachés,  un  mor- 
au  de  beurra  manié  d’une  bonne  pincée  da 
3 rine,  fel,  gros  poivre , champignons , échalot- 
oisfis , perfil , ciboules , une  demi  - goulfe  d’ail la 
uut  haché  très-fin , une  demi-feuille  de  laurier, 
ym , bafilic  haché  comme  en  poudre.  Faites 
.igeoter  une  demi  - heure  fur  un  petit  feu,  & 
ous  y mettrez  enfuite  un  demi  - verre  de  vin 
ianc  & autant  de  bouillon  : rachevez  de  faire 
uire  à petit  feu  5 dégrailfez  & ferve^  à courte 
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Figeons  en  furprifes. 

1 Prenez  cinq  petits  pigeons  que  vous  échau- 
iyti  vuidez  ^ troulTez  les  pattes  dans  le  corps, 
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jVîctccz  les  foies  à part,  faites  blanchir  un  inftanî 
ics  pigeons  à l’eau  bouillante.  Après  les  avoir  re- 
tirés, vous  mettrez  dans  la  même  eau  cinq  belles 
laitues  pommées,  & les  faites  bouillir  un  bon 
quart  - d’heure.  Retirez  - les  à l’eau  fraîche  pour 
les  bien  preffer,  qu’il  ne  refte  point  d’eau.  Ou- 
vrez-les  en  deux  fans  détacher  les  feuilles, 
mettez  deifus  une  petite  farce  faite  avec  les  foies 
de  pigeons , perGl , ciboules  , cinq  ou  fix  feuilles 
d’eilragon  , un  peu  de  cerfeuil , deux  échalottes, 
le  tout  haché  très-fin  & mêlé  avec  un  morceau 
de  beurre  ou  de  lard  râpé , fel , gros  poivre  i liez 
de  deux  jaunes  d’œufs  i enfuite  vous  mettez  un 
pigeon  fur  chaque  laitue  , enveloppez  le  pigqon 
de  façon  que  l’on  ne  le  voie  point.  Ficelez-les, 
& les  mettez  cuire  avec  du  bouillon  un  peu  gras, 
un  bouquet  de  perfil , ciboules , deux  clous  de 
girofle , deux  oignons  , une  carotte , un  panais , 
fel,  poivre  J faites -les  cuire  une  heure  à petit 
feu.  Quand  ils  font  cuits , égouttez  les  pigeons 
6c  les  déficelez , elTuyez-les  de  leur  graiiTe  avec 
un  linge  j fervez  deffus  un  bon  coulis  de  veau  ; 
fi  vous  n’avez  point  de  coulis  mettez  un  peu 
moins  de  fel  dans  la  cuifon.  Paifez  la  fauce  au 
tamis  & la  dégrailTez  ; faites-la  réduire  au  point 
d’une  fauce , & y niettez  gros  comme  une  noix 
de  beurre  manié  de  farine,  avec  deux  jaunes 
d’cx’ufs  : faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir.  Servez 
les  pigeons  enveloppés  de  laitues. 

Pigeons  aux  petits  pois. 

Prenez  trois  ou  quatre  pigeons,  fuivant  qu’ils 
fçnt  gros  , échaudez-les  6c  les  faites  'blanchir. 
$'ih  font  gros , vous  les  coupeir  en  dent  a^rès 
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l'ivoir  troufle  les  pattes  en-dedans.  Mettez  - les 
idans  une  cairerole  avec  un  bon  morceau  de 
oeurre  , un  litron  de  petits  pois  , un  bouquet 
de  perfil,  ciboules.  PalTcz-les  lut  le  feu  , & y 
mettez  une  pincée  de  farine.  Mouillez  avec  un 
verre  d’eau  , faites  cuire  à petit  feu.  Qj_i  nid 
:1s  font  cuits  & qu'il  n’y  a plus  de  fauce,  vous 
y mettrez  un  peu  de  fel  fin  , une  liaifon  de 
ideux  œufs  avec  de  la  crème  : faites  lier  fur 
ee  feu  fans  bouillir.  Servez  à courte  fauce. 

Si  vous  voulez  les  mettre  au  roux , en  les 
:paiTant  vous  y mettrez  un  peu  plus  de  farine,  & 
mouillerez  moitié  jus  & moitié  bouillon.  Laiûez 
:cuire  & réduire  jufqu’à  ce  qu'il  n’y  ait  que  peu 
ide  fauce  bien  liée  , & vous  y mettrez  le  fel  un 
TOioment  avant  que  de  fervir,  & gros  comme 
.une  noifette  de  fuere  fin. 

Pigeons  aux  afperges  en  petits  pois. 
Coupez  de  petites  afperges  en  petits  pois  : il 
™sjin’en  faut  prendre  que  le  tendre  & ne  point  con- 
tinuer à couper  au  If  tôt  que  le  couteau  réfifte. 
Lorfque  vous  en  aurez  la  valeur  d’un  litron  & 
demi,  mettcz-Ies  dans  l’eau  fraîche  pour  les 
laver  plufieurs  fois  , crainte  qu’elles  ne  cro- 
t^uent , vous  les  ferez  blanchir  un  demi-quart 
id’heure  à l’eau  bouillante.  Retirez-lcs  à l’eau 
fraîche  & les  faites  égoutter  : enfuite  vous  les 
accommoderez  de  la  même  faqon  que  les  pi- 
geons aux  petits  pois  , à cette  différence  que 
dans  le  bouquet  vous  y mettrez  un  peu  de  la- 
tiette  & deux  clous  de  girofle. 

Pigeons  an  court  bouillon, 
hyti  trois  ou  quatre  gros  pigeons , que  vous 
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fl-imbez  & vuidez  j troulTez  les  pattes  dans  le 
corps  j lardez-les  de  gros  lard,  & les  mettez  dans 
une  marmite  jiifte  à leur  grandeur,  avec  un 
bouquet  de  periil , ciboules  , une  goufle  d’ail , 
deux  échalottes , deux  clous  de  girofle,  une 
ieuille  de  laurier , thym  , bafilic , un  panais , une 
carotte  , deux  oignons , gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  beurre  , fel,  poivre  , mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc  & autant  de  bouillon  : 
faites  cuire  à petit  feu.  Lorfque  les  pigeons 
iléchiflent  fous  le  doigt , vous  palTerez  la  fauce 
au  tamis , & la  faites  réduire  fi  elle  eft  trop  lon- 
gue : mettez-y  une  demi-cuillerée  de  verjus  ou 
un  filet  de  vinaigre  ; fervez  fur  les  pigeons. 

Pigeons  à la  fninte  Meneboiilt. 

' Prenez  trois  gros  pigeons  que  vous  vuiderez  ; 
Jailfez  les  foies , trouflez  les  pattes  dans  le  corps, 
faites-les  refaire  & épluchez.  Mettez  dans  une 
GaflTcrole  gros  comme  un  œuf  de  beurre  manié 
avec  deux  pincées  de  farine  , perfil , ciboules  , 
oignons,  zeftes  de  carottes  & panais,  une  gouflTe 
d’ail  entière  , trois  clous  de  girofle , fel  , poivre, 
une  feuille  de  laurier,  thym  , bafilic j mouillez 
avec  trois  poiflbns  de  lait.  Faites  bouillir  & en- 
fuite  vous  y mettrez  les  pigeons  pour  les  faire 
cuire  à très-petit  feu  pendant  une  heure.  Lorf- 
ciu’ils  feront  cuits  , retirez  les  pour  les  égout- 
ter, enlevez  le  gras  de  la  fainte  menehoult  pour 
le  mettre  fur  une  afllette  ; trempez  y les  pi- 
geons , & les  panez  à mefure  j faites  griller  dej 
belle  couleur , en  les  arrofant  avec  le  refiant  du 
gras  où  vous  les  aurez  trempés  ; fervez  à fec.  j 
Vous  mettrez  une  fauce  rémoulade  dans  la  fiiu- 
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iciere  j la  façon  delà  faire  le  trou\’'e  dans  l’ani- 

:cle  des  fauces. 

* Pigeons  à la  payfanne. 

Ayez  quatre  pigeons  échaudés  , que  vous 

fendez  à moitié  par  le  dos  pour  les  applatir  un 
'pcu  & leur  élargir  l’eftomac,  il  faut  troulfcr  les 
ppattes  dans  le  corps  en  fendant  un  peu  la  peau  ; 
ron  laide  les  ailes  & le  cou  fi  l’on  veut.  On  prend 
uun  quarteron  de  petit  lard  bien  entrelardé  coupé 
fcn  tranches  , pour  le  faire  fuer  dans  une  caife- 
rrole  avec  une  demi  douzaine  de  petits  oignons 
bblancs,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  à moitié  cuits  ; 
cen fuite  l’on  y pafle  les  pigeons  ; apres  y avoir 
nmis  une  pincée  de  farine,  on  mouille  avec  un 
ppetit  verre  de  vin  blanc  & autant  d’eau  , afl'ai- 
iibnnez  de  gros  poivre  éc  point  de  fel  ; la  cuifon 
îfaite,  la  fauce  courte  & un  peu  dégrailfée,  l’on 
yy  met  une  liaifon  de  deux  jaunes  d’œuf  avec  de 
iic|ia  crème. 

* Pigeons  en  papillotes. 

Ayez  trois  pigeons  de  moyenne  grolTeur , 

bbien  épluchez  & vuidez  ; coupez  - les  en  deux 
if!  rpour  les  applatir  un  peu  avec  le  couperet  ; en- 
iuite  on  les  fait  mariner  avec  de  la  bonne  huile , 
pperfil  , ciboules  , échalottes  champignons  , 
leurs  foies , cjuelqu:s  feuilles  de  bafilic,  le  tout 
hhaché  très-fin  , fel  , gros  poivre  , & des  petites 
t tranches  de  lard  5 enfuite  on  met  chaque  moitié 
Mans  une  demi-feuille  de  papier  blanc , en  met- 
t tant  deflus  & delibus  des  bardes  de  lard  & leurs 
^affitiffonnemens  i bien  enveloppez , l’on  met  fur 
:1c  gril  une  double  feuille  de  papier  bien  graiilée, 
Jes  pigeons  delTus  pour  les  faire  cuire  à très- 
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petit  feu.  Quand  le  feu  eft  trop  vif , on  l’abbat 
avec  la  pelle  ; cuits  d'un  côté  , on  les  retourne 
de  l’autre  , on  les  fert  fans  fauce  dans  leurs 
papiers. 

Tîgeoiîs  à la  marianne. 

Préparez  trois  pigeons  comme  les'précédens. 
ApplatilTez-les  avec  le  couperet’,  & les  mettez 
dans  une  calferole  avec  deux  cuillerées  d’huile, 
un  verre  de  bouillon , fel , gros  poivre  , deux 
feuilles  de  laurier.  Faites-les  cuire  fur  des  cen- 
dres chaudes  pour  qu’ils  bouillent  doucement. 
Lorfqu’ils  fléchiflent  fous  le  doigt , dreflez-les 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  après  les 
avoir  égouttés  & elfuyés  de  leur  grailfe.  Otez- 
les  feuilles  de  laurier  de  la  fauce  & la  dégraificzî 
mettez-y  un  anchois  haché,  trois  échaîottcs& 
une  pincée  de  câpres  , l'e  tout  haché , de  la  muf- 
cade  , gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
d’une  bonne  pincée  de  farine  : faites  lier  fuir  le 
feu  , & fervez  deffus  les  pigeons. 

Figeons  en  fricandeau. 

Après  avoir  piqué  tout  le  delfus  de  vos  pi- 
geons avec  du  lard  fin  , vous  le  ferez  cuire  & 
glacer  comme  le  fricandeau  de  veau  à la  bour- 
geoife  , que  vous  trouverez  page  1 6^. 

Figeons  en  fricajfée  de  poulets. 

Coupez  de  gros  pigeons  en  quatre  morceaux, 
ou  des  moyens  par  la  moitié  ; enfuitc  vous  les 
ferez  cuire  de  la  même  façon  que  la  fricalfée  de 
poulets  , qui  eft  expliquée  ci-devant  page  193. 

Figeons  au  folcil. 

Ayez  de  petits  oignons  naiifans  bien  échau- 
dés. Après  les  avoir  vuidés  , il  faut  leur  lailfer 
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les  ailes  , la  tète , les  pattes.  Palîcz  à chacun  une 
brochette  en  travers  des  cuilles  pour  empêcher 
qu’elles  ne  s’écartent  trop  en  les  faifant  blan- 
chir un  inftant  à l’eau  bouillante.  Après  les  avoir 
bien  épluchez,  vous  les  mettrez  cuire  dans  une 
calîérole  avec  un  verre  de  vin  blanc  , un  bou- 
quet de  perfil,  ciboules,  une  goulfe  d’ail,  deux 
clous  de  girofle',  Tel . gros  poivre,  un  petit  mor- 
ceau de  beurre.  La  cuifon  faite  , vous  les  égout- 
tez & laiiîez  refroidir  pour  les  tremper  enfuite 
dans  une  pâte , & les  faites  frire  de  belle  cou- 
leur ; fervez  chaudement  avec  du  perfil  frit  au- 
tour. Cette  pâte  fe  fait  en  mettant  dans  une 
caflerole  deux  pqjgnée  de  farine , du  Tel  fin  , u.i 
peu  d’huile  , & vous  y mettez  peu  à peu  du  vin 
blanc  pour  délayer  l.i  pâte  jurqu’â  ce  qu'elle  ne 
foit  ni  trop  claire  , ni  trop  épailfe  , c’eft- à-dire  , 
qu’il  faut  qu’elle  file  en  la  verfant  de  la  cuiliere. 

Pigeons  en  ftirtout. 

Vous  faites  un  ragoût  comme  aux  pigeons  à 
la  boLirgeoifc  , réduit  à courte  fauce,  mettez-le 
refroidir  , enfuite  vous  prenez  le  plat  que' vous 
devez  ftrvir , qui  doit  aller  au  feu.  Mettez  dans 
le  fond  ur.e  bonne  farce  de  viande  y arrangez  le 
ragoût  de  pigeons  deiTus  ; couvrez- le  enfuite 
avec  de  la  même  farce  que  delîbus , de  façon 
que  l’on  ne  voie  point  le  ragoût.  Unilfez-les 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf;  panez 
avec  de  la  mie  de  pain.  Faites  cuir£.;da0bus  ua 
couve|c!e  de  tourtière  julqu’à,  ce  qu’elle  foie 
d’une  belle  couleur  dorée;  égouttez-en  la  grailfe. 
Servez  delTus  une  bonne  fauce  d’une  coulis  clair. 
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Pigeons  en  timbales. 

Faites  un  ragoût  de  pigeons.Quand  il  eft  fini, 
de  bon  goût  & h'üid  , mettez  - les  en  timbale  , 
comme  il  fera  expliqué  à l’article  de  la  pâtiflerie, 
où  vous  trouverez  toutes  fortes  de  timbales. 

Pigeons  aux  tortues. 

Vous  coupez  la  tète  & les  pattes  à des  tor- 
tues 5 & les  faites  cuire  avec  du  vin  blanc,  bouil- 
lon , un  bourquet  garni  j enfuite  vous  les  ôtez 
de  leurs  coquilles.  Ayez  foin  d’ôter  les  amers  , 
mettez  les  tortues  dans  un  ragoût  de  pigeons 
fini  de  bon  goût. 

- Pigeons  en  tourte. 

Voyez  l’article  de  la  pâtilferie. 

Pigeons  n la  poele. 

Plumez  & vuidez  des  petits  pigeons  ; laiflez- 
Jeur  les  pattes  , & les  faites  refaire  légèrement 
' fur  le  feu.  Palfcz-les  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  bon  beurre  , perfil , ciboules  , champi- 
gnons, une  pointe  d’ail,  le  tout  haché,  fel, 
gros  poivre  ; enfuite  vous  les  mettez  avec  tout 
leur  aii’aifonnement , dans  une  autre  calTerole 
foncée  de  tranches  de  veau  que  vous  avez  fait 
blanchir  un  infiantà  l’eau  bouillante.  Mettez-y 
un  demi  verre  de  vin  blanc  j couvrez  - les  de 
bardes  de  lard  & d’une  feuille  de  papier  blanc. 
Mettez  un  couvercle  fur  la  cafferole , & les  faites 
cuire  à petit  feu  , qu’ils  ne  faffent  que  migeo- 
ter  J enfuite  vous  dégraiffez  la  cuiffon  : mettez- 
y un  peu  de  coulis  pour  la  lier.  Servez  fur  les 
pigeons. 

' Pigeons  en  hateht. 

yows  ?ous  fervez  d’uii  ragoût  de  pigeons 


Bourgeoise. 

Ton  a deffcrvi  de  la  table.  Mettez  dans  le  ragoût 
'il  ;un  morceau  de  beurre  ; faites  - le  chauffer  , & 
M pour  le  mieux  mettez -y  deux  ou  trois  jaunes 
'd’œufs  j enfuite  vous  embrochez  le  tout  dans  de 
petits  hatelets:  faites  tenir  la  fauce  après;  panez- 
des  & les  faites  griller  de  belle  couleur  ; fervez 
r-  .fans  fauce. 

1 (O  T iléons  en  crépines. 

2 Ayez  cinq  petits  pigeons  échaudés  & blanchis 
1 i:un  inftant  à l’eau  bouillante.  Après  leur  avoir 
il  irouffé  les  pattes  dans  le  corps , faites-les  cuire 

une  demi -heure  avec  un  peu  de  bouillon,  un 
demi-verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  perfîl, 
xiboules,  une  demi-gouffe  d’ail,  thym,  laurier, 
bafilic,  deux  clous  de  girofle  , fel , poivre  ; en- 
!•  fuite  mettez- les  refroidir.  Faites  une  farce  avec 
î de  la  rouelle  de  veau,  grailfe  de  bœuf,  mie  de 
1 :pain  delféchée  avec  du  lait  ou  de  la  crème,  per- 

• 'fil , ciboules,  champignons  hachés,  fel , poivre; 
, :liez  de  trois  jaunes  d’œufs  & des  blancs  fouettés, 
t :Enveloppez  chaque  pigeon  avec  cette  farce  & 
e lun  morceau  de  crépine.  Faites  tenir  la  crépine 
: favec  de  l’œuf  battu  , panez  - les  par-defl'us  , & 

• I les  mettez  prendre  couleur  deffous  un  couvercle 
î I de  tourtiere  pendant  une  demi- heure  à petit 
, î feu , pour  que  la  farce  ait  le  tems  de  cuire.  Ff- 
■ I Fuyez-les  de  leur  graiffe,  & les  fervez  avec  la 
. I fauce  de  la  cuifon  des  pigeons  que  vous  dégraif- 
. I fez.  Palfez  au  tamis , ajoutez-y  un  peu  de  coulis 
j f pour  l’a  lier. 

Pigeons  eu  beignets. 

Servez-vous  de  ceux  que  l’on  a deffervi  de  la 
table.  Coupez-les  par  moitié , & leur  faites  preii- 
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dre  goût  dans  un  alTaifonnement , mettez - les 
refroidir  ; enfuite  vous  les  trempez  dans  une 
pâte  faite  avec  de  la  farine  , vin  blanc , une  cuii- 
lerce  d’huile  & du  fel  5 faites -les  frire.  Servez 
garnis  de  perfil  frit. 

Figeons  à la  dauphine. 

Ce  font  de  petits  pigeons  échaudés  que  l’qn 
fait  cuire  entre  des  bardes  de  lard,  un  peu  de 
bouillon  , une  tranche  de  citron,  un  bouquet, 
& vous  les  fervez  enfuite  avec  des  ris  de  Veauxn 
glacés  comme  des  fricandeaux.  Voyez  frican-l 
dcau  ci-deifus , pag.  , 


l'o' 

It 

£ 


Ij 


CHAPITRE  IX. 


Du  gibier  en  général. 

î^ous  comprenons  fous  le  nom  de  gibier,  les  < 
faifans  &:  faifandeaux,  les  canards  fauvages , 
appellés  oifeaux  de  riviere  , les  farcelles , les  rou- 
ges , les  allebrans  , les.alouettes  appeüécs  nvaUr: 
viettes  , les  bécatTcs , les  bécalfines  , les  bécau.x-» 
les  cailles  & cailleteaux , les  guignards , les  orto- 
lans , les  ramiers  & ramereaux , les  perdreaux 
rouges  , les  perdreaux  gris  , les  merles  , les  gri- 
ves , les  gelinotes,  les  plcuviers,  lés  rouges- 
gorges , les  vanneaux.,  , - 

, Du  gibier  à poil.  , , ■ • r 

Les  lievres  & levreaux,  les  lapins  & fies  .la- 
pereaux. 

De  la  vennifon. 

Sous  Is  nom  de  veaaifoa  ou  viande^ noire 3 
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i’on  y comprend  le  chevreuil , le  daim  , le  faon , 
le  cerf,  la  biche  , le  huigüer  & le  marcaffin. 

Voici  la  façon  d'accoutnfoder  toutes  fortes  de 
gibier  ^ venaijbn. 

Des  Fai  fans  , comment  les  fervir. 

Les  Faifans  & faifandeaux  fc  fervent  ordinai- 
rement pour  rôt. 

- fjV^ous  les  vuidez  & piquez;  faites-les  cuire  à 
Ip  broçhe  , & les  fervez  de  belle  couleur.  . ^ 

Vous  les  fervez  aulLi  en  entrée  de  broche: 
pour  lors  vous  les  faites  cuire  à la  broche  avec 
une  petite  farce  de  leurs  foies,  que  vous  faites 
en  les  hachant  avec  lard  râpé  , perhl , ciboules 
hachés  , fel , /gros  poivre.  Enveloppez  - les  de 
bardes  de  lard  & de  papier  , & les  fervez  avec 
Vne  fauce  à,  la  provençale,  oUjautre  petite  fauce 
dans  le  goût  nouveau.  « 

Vous  en  faites  aulTi  des  pâtés  chauds  & froids, 
ou  en  terrine. 

:•  Les  Canards  finvages  , comment  les  fervir. 

Les  canards  fauvages , ou  oifeaux  de  riviere, 
la  femelle  eftimée  la  meilleure,,  fe  fervent  ordi- 
nairement pour  rôt,  fans  être  piqués  ni  bardés, 
après  les  avoir  flambés  & vuidés. 

Vous  en  faites  aulîi  des  entrées  ; étant  cuits  à 
la  broche  & refioidis , vous  en  tirez  des  filets 
qUQfVous.piçttqz  en  différentes  fauces  , commq 
an  fis  d'orauge.H  aux  anchoix  câpres , ^ falfiiis 

que,  vous  trouverez  à f article  des  alouettes. 

I>es  Rouges  I harcelles,  Allebrans  ^ comment  ksi 
accommoder. 

Les  farcelles  fi;  font  auffi  cuire  à la  broche. 
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flambées  & vuidées , fans  être  piquées  ni  bar- 
dées , & fe  fervent  pour  rôts. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée,  cnvelop- 
pez-les  de  papier  , & les  fervez  avec  ragoût  d’o- 
lives , ragoût  de  montans  de  cardons , 

Aux  navets  , Ou  fauce  à la  rocam- 

Aux  truffes , bole.‘  > 

Les  rouges  fe  fervent  ordinairement  pour  un 
excellent  plat  de  rôt , après  les  avoir  flambés 
vuidés. 

Les  allebrans  fe  mangent  comme  les  farcelles. 

Alouettes  de  pltifieurs  façons. 

Les  alouettes  fc  mettent  cuire  à la  broche, 
piquées  ou  bardées , moitié  l’un  & moitié  l’au- 
tre. Vous  ne  les  vuidez  point,  & mettez  delTous 
des  rôties  de  pain  pour  en  recevoir  ce  qui  en 
tombe. 

Servez  les  alouettes  fur  les  rôties  pour  un 
plat  de  rôt. 

Elles  fe  mettent  auffî  de  plufieurs  façons  pour 
entrées.  ' 

Elles  fe  fervent  en  tourte.  Pour  lors  vous  les 
vuidez:  ôtez-en  le  géfier,  & le  relie  mettez-le 
avec  du  lard  râpé  dans  le  fond  de  la  tourte , & 
mettez  delfus  les  alouettes  après  leur  avoir  ôté 
les  pattes  & la  tête,  à que  vous  les  avez  pafl'és 
fur  le  feu  dans  une  calferolc , avec  un  peu  de 
bon  beurre , perfil , ciboules,  champignons  , üne 
pointe  d’ail , le  tout  haché,  & lailfez  refroidir. 

,Vpus  finirez  la  tourte  comme  il  fera  expliqué 
à l’article  général  des  tourtes. 

Alouettes  en  fahnis  à la  bourgeoîfe. 

Elles  fe  ferven't  en  falmis  à la  bourgeoife, 
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çquand  elles  font  cuites  à la  broche.  Vous  vous 
lferve2  de  celles  que  l’on  a deflervies  de  la  table  j 
.vous  leur  ôtez  les  têtes  & ce  qu’elles  ont  dans 
de  corps.  Jettez  le  gélier,  & le  refte  fervez  vous 
en  avec  les  rôties.  Pilez  le  tout  dans  un  mortier, 
üéiayez  ce  que  vous  avez  pilé  avec  un  peu  de 
îbon  bouillon  -,  pafTcz-le  à l’étamine  , & aflaifon- 
nez  ce  petit  coulis  de  Tel , gros  poivre , un  peu  de 
rfocambole  écrafée  , un  filet  de  verjus.  Faites 
.bhautPer  dedans  les  alouettes  fitns  qu’elles  bouih 
ient , & fervez  garnis  de  croûtons  frits. 

Toutes  fortes  de  falmis  à la  bourgeoife  fe 
font  de  la  même  faqon  , en  prenant  les  débris 
.au  les  carcafles  pour  les  faire  piler. 

Des  Alouettes  en  ragoût. 

Ayez  une  douzaine  d’alouettes  que  vous  plu- 
’inez  , flambez  & vuidez.  Trouflez  les  pattes  pour 
ees  faire  pafler  dans  le  bec,  comme  pour  rôt.  Paf- 
-tz-les  dans  une  caflerole  fur  le  feu , avec  un 
morceau  de  beurre  , un  bouquet  garni,  des 
Champignons,  un  ris  de  veau  , mettez  - y une 
aonne  pincée  de  farine.  Mouillez  avec  un  verre 
•je  vin  blanc  , du  bouillon  & du  jus  ce  qu’il  en 
aut  pour  donner  couleur.  Faites  bouillir  & ré- 
juire  au  point  d’une  fauce  liée  ; dégrailfez  & afi- 
.aifonnez  de  fel , gros  poivre.  Ce  même  ragoût 
■étant  deiTervn  de  la  table,  fe  peut  mettre  en  caif- 
"es.  Vous  foncez  le  plat  que  vous  devez  fervir 
avec  une  bonne  farce  de  viande.  Mettez  le  ra- 
goût deifus,  couvrez-le  avec  de  la  même  farce; 
Jniilez  avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf; 
aanez  de  mie  de  pain.  Faites  cuire  deflbus  un 
vOUVçrçle  de  tQurtiçre  j eafujee  vous  égoutterez 
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la  grailTe,  & mettrez  clans  le  fond  une  lauce  d’.un  ( 
jus  clair.  . i;: 


Des  Ramie7S  ^ Ramereiitix. 

Les  ramiers  & ramereaux  font  une  cfpece  de 
pigeons  fauvages  qui  fe  fervent  pour  d’exsejlens 
plats  de  rôts. 

Vous  les  piquez  & faites  cuire  de  belle  cou- 
leur-, vous  en  faites  auffi  des  entrées  de  pluficurs 
façons.  Vous  n’avez  qu’à  confulter  l’article  'des 
pigeons. 

Des  perdreatix^comment  les  dijlinguer  desperdrix. 

Les  perdreaux  gris  fe  connoiifent  d’avec  la 
perdrix  , quand  ils  ont  la  première  plume  de 
l’aile  pointue  ,1e  bec  noir  & les  pattes  noires  , 
vous  êtes  fur  qu’ils  font  jeunes.  Pour  la  bonté  , 
il  faut  diftinguer  la  fraîcheur  & le  bon  fumet. 

Les  perdreaux  rouges  fc  dilfinguent  à la  pre- 
mière plume  de  l’aile  ; il  faut  qu’elle  loit  poin- 
tue , & tant  füit  peu  de  blanc  au  bout. 
Coinment  accommoder  les  perdreaux  ^ perdrix. 

Les  perdreaux  fe  fervent  pour  rôts;  vous 
les  plumez,  vuidez  & piquez  : faites. les  cuire 
de  belle  couleur. 

Si  vous  voulez  les  fervir  pour  entrée,  vous 
les  flambez  , vuidez  & faites  une  petite  farce 
de  leurs  foies  avec  du  lard  râpé  , un  peu  de 
fel  , perfil  , & ciboules  hachés.  IVJettez  cette 
farce  dans  le  corps , coufez  l’ouverture  pour 
que  rien  ne  forte , & leur  trouflez  les  pattes 
fur  l’eftomac.  Faites-les  refaire  dans  une  cafle- 
role  fur  le  feu,  avec  un  peu  de  beurre  ; faites- 
les  cuire  à la  broche  enveloppés  de  lard  & de 
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Q^iand  ils  font  cuits  vous  les  fcrvez  avec 
aelle  faucc  & ragoût  que  vous  jugerez  à propos  , 
comme 


>auce  à la  carpe  , 
oauce  à refpagnolc  , 
oauce  aux  zcftes  d’oran- 
ges , 


Ragoût  de  truffes  , 
Ragoûts  de  montans , 
Ragoût  d’elives  , 
Ragoût  au  falpicon. 


iSauce  à la  fu'tane  , 

Voui  trouverezUs fauces  à l'article  des  fauces , 
^ les  ragoûts  à l'article  des  ragoûts. 

Vous  mettez  aujfi  Us  perdreaux  fur  le  gril 
'•m  papillote. 


Des  vieilles  perdrix. 

Elles  fe  font  toujours  cuire  à la  braife  que 
i'ïôus  faites , comme  celle  de  la  langue  de  bœuf, 
'bjige  59  , en  y ajoutant  du  vin  blanc. 

Quand  elles  font  cuites  , vous  les  mettez  en 
ieerdne  avec  un  coulis  de  lentilles  & petit  lard. 
IVoyez  poitrine  de  veau  aux  choux  & petit  lard  : 
..bites  la  de  même,  mais  ne  faites  point  blan- 
;:hir  vos  perdrix. 

Vous  les  fervez  auffi  avec  un  ragoût  de 
marrons , un  ragoût  d’olives  , de  truffes  , de 
•.montans,  de  cardons  d’efpagne. 

Elles  fe  mettent  auilî  en  pâté  chaud  & froid  , 
.cuites  dar:s  le  pot  pour  garnir  le  milieu  d’un 
ppotage. 

■ Les  perdreaux  ronges  fe  préparent  & fe  fer- 
'vent  de  la  même  faqon  que  les  perdreaux  & 
Jes  perdrix  grifes. 

Des  bécajfes  , bécajjines  ^ bécaiix. 

Ils  fe  fervent  tous  cuits  à la  broche  pour 
rôt.  Vous  les  fervez  piqués  ou  bardés, & feuilles 
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de  vigne  fous  la  barde.  Vous  ne  les  vuidci 
point  : mettez  delfous  des  rôties  de  pain  en 
cuifant , pour  en  recevoir  ce  qui  en  tombe . 
& fervez  deffus  les  rôties. 

Vous  en  laites  auffi  des  falmis  quand  elles 
font  cuites  & refroidies.  Voyez  ci-devant  almiet- 
îes  en  falmis  à la  bonrgeoife  , page  2 <>4. 

Si  vous  voulez  faire  avec  des  entrées,  pour 
lors  quand  elles  font  plumées  & flambées  , 
vous  les  fendez  par  derrière  pour  les  vuider. 
Vous  vous  fervez  de  tout  hors  du  géfier  î ha- 
chez le  refte  & le  mêlez  avec  lard  râpé , ou  un 
morceau  de  beurre  , perfîl , ciboules  hachés , 
un  peu  de  fel.  Mettez  cette  farce  dans  leurs 
corps  , & coufez  l’ouverture.  Trouflez  les  bé- 
calfes , k les  faites  cuire  à la  broche  enve- 
loppées de  lard  & de  papier. 

Quand  elles  font  cuites  , fervez -les  avec 
fauce  ou  ragoût , comme  aux  perdreaux. 

Les  bécajfines  ^ bécanx  fe  fervent  de  même. 

Vous  en  faites  aufli  des  tourtes  : pour  lors 
vous  les  vuidez  & faites  une  petite  farce  comme 
ci-defliis  que  vous  mettez  au  fond  de  la  tour- 
te, & finiifez  comme  il  fera  expliqué  à l’ar- 
ticle des  tourtes. 

Des  cailles  cnilletaux. 

Ils  fe  fervent  cuits  à la  broche  pour  rôt. 

Vous  les  p'iimez  , vuidez  & faites  refaire 
fur  delà  braife.  Enveloppez  les  de  feuilles  de 
vigne  & bardes  de  Lrd  j faites-les  cuire  & l'er- 
vez  de  belle  couleur. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée , faites- 
les  cuire  dans  une  braife  faite  avec  des  iran- 
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telles  de  veau  , un  bouquet  garni , bardes  de 
Liard  , un  peu  de  bon  beurre  , très-peu  de  fel , 
lun  demi-verre  de  bon  vin  blanc,  une  cuille- 
rrée  de  bouillon  ; faitesrles  cuire  à très-petit  feu. 

Qiiand  ils  font  cuits  , retirez-les  & mettez 
èdans  leur  cuifoil  un  peu  de  coulis.  Dégraifîcz 
1:1a  farce,  & la  paflez  au  tamis  : goûtez  fi  elle 
ceft  affaifonnèe  de  bon  goût  : fervez  delfusles 
ccailles  & cailleteaux. 

En  faifant  cuire  les  cailles  de  cette  façon  , 
wous  pouvez  les  garnir  d’écrevilfes  ou  de  ris 
ede  veau  , que  vous  faites  cuire  avec  les  cailles. 

Elles  fe  fervent  auffi  aux  choux  , garnies  de 
fpetit  lard  , ou  au  coulis  de  lentilles , comme 
lies  perdrix. 

Cailles  au  laurier. 

II  faut  les  flamber  & vuider  ; hachez  les 
{foies  que  vous  mêlez  avec  perfil , ciboules , un 
rmorceau  de  beurre  , fel  , gros  poivre.  Remet- 
ttez-les  dans  le  corps  , & les  faites  cuire  à la 
Ibroche  enreloppées  de  papier.  Faites  bouillir 
lun  demi-quart-d’heure  dans  de  l’eau,  quatre 
cou  cinq  feuilles  de  laurier,  & les  mettez  en- 
1 fuite  faire  un  bouillon  dans  une  fauce  de  coulis 
c de  veau  : fervez  deflus  les  cailles. 

Cailles  aux  choux. 

Faitcs-les  cuire  comme  il  eft  marqué  pour 
lia  poitrine  de  veau  , page  148  , à cette  diifé- 
rrence  que  vous  ne  ferez  point  blanchir  les 
1.  cailles. 

Cailles  au  grathi. 

Prenez  fix  ou  fept  cailles  , que  vous  flambez 

vuidezj  pufll-z-les  dans  u le  caûcrole  furie 
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feu  avec  un  morceau  de  beurre , un  bouquet 
de  perfil  , ciboules,  une  demi-gouife  d’ail, 
deux  clous  de  girofle,  une  demi- feuille  de 
laurier , thym  , bafilic , des  champignons.  Met- 
tez-y  une  bonne  pincée  de  farine,  mouillez- 
Ics  avec  un  verre  de  vin  blanc,  du  bouillon 
& du  jus  ce  qu’il  en  faut  pour  donner  cou- 
leur , fel , gros  poivre.  A moitié  de  la  cuifon, 
vous  y mettrez  un  ris  de  veau  blanchi  & coupé 
en  gros  dez,  Rachevez  de  cuire , & faites  ré- 
duire au  point  d’une  fauce  liée.  Votre  ragoût 
étant  fini  , de  bon  goût  & bien  dégraiifé, 
vous  le  fervez  delTus  un  gratin  fait  de  cette 
faqon  : hachez  les  foies  des  cailles  avec  perfil , 
ciboules  & les  mêlez  avec  un  peu  de  mie  de 
pain  , un  morceau  de  beurre , fel , gros  poi- 
vre , deux  jaunes  d’œufs.  Prenez  le  plat  que 
vous  devez  fervir , mettez  cette  petite  farce 
dans  le  fond  , & le  mettez  enfuite  fur  un  petit 
feu  jufqu’à  ce  que  cette  farce  foit  gratinée. 
Servez  enfuite  le  ragoût  deffus. 

Cailles  au  falpicoîi. 

Faites  cuire  des  cailles  à la  broche  ou  dans 
une  petite  braîfe  , & vous  les  fervirez  enfuite 
avec  un  ragoût  au  fplpicon  , que  vous  trou- 
verez ci- apres  à l’article  des  ragoûts. 

Des  ortolans , guignards  ^ gelinottes. 

Les  ortolans  font  de  petits  oileaux  très- 
' délicat  & excellcns.  L’on  en  voit  peu  à Paris  i 
ils  fe  fervent  pour  rot. 

Les  guignards  ^gelinottes  font  auffi  peu  com- 
muns «à  Paris  : ils  fe  fervent  de  même  pour  rôt. 
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Des  grives. 

Vous  les  plumez  & les  faites  refaire  fans  les 
vuider  ; elles  fe  fervent  cuites  à la  broche  , 
avec  des  rôties  deffbus , comme  des  mauviettes. 

Vous  en  faites  auiîî  des  entrées  différentes , 
jl  comme  des  bécaffes  : vous  n’avez  qu’à  vous 
en  fervir  de  la'  même  feqon. 

Les  merles  fe  fervent  auflî  de  même , il  ne 
les  faut  point  vuider, 
h Des  pluviers. 

Ils  font  excellens  quand  ils  font  gras.  Vous 
les  plumez  & piquez  fans  les  vuider  j faites- 
les  cuire  à la  broche  avec  des  rôties  de  pain 
deffüus.  Quand  ils  font  cuits  d’une  belle  cou- 
leur dorée,  fervez  les  rôties  deflbus. 

Si  vous  voulez  les  fervir  pour  entrée  de  bro- 
1 1 che , faites  une  farce  de  ce  qu’ils  ont  dans  le 
t i(  corps  , comme  il  eft  expliqué  à l’article  des  bé- 
! i caffes  : faites-les  cuire  de  même  , & fervez  avec 
|iune  même  fauce  & même  ragoût. 

Si  vous  voulez  les  fervir  à la  braife,  faites- 
lles  cuire  comme  les  cailles,  & les  fervez  delà 
I même  façon. 

; Des  vamteanx. 

' Ils  fe  font  cuire  à la  broche  pour  rôt,  & fe 
' (fervent  comme  le  canard  fauvage. 

Des  rouges-gorges . 

Oifeàux  excellens  : ils  fe  fervent  pour  rôt , 
litcomme  les  ortolans. 

Du  gibier  à poil. 

I Les  levreaux  fe  fervent  pour  rôt.  Otez  la 
jjfpcau^  & les  vuidez  : faites-les  refaire  fur  de  la 
Ilibraife,  & les  piquez. 
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Quand  ils  font  cuits , vous  les  fervcz  avec 
une  (auce  au  vinaigre  , poivre  & fel , que  vous 
fervcz  dans  une  fauciere. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrées  , quand 
.ils  font  cuits  & refroidis , vous  en  tirez  des 
filets , que  vous  mettez  dans  une  poivrade 
liée  , & fervez  pour  entrée. 

Vous  les  fervez  auifi  en  filets  dans  une  fauce 
à l’échaloite,  ou  différentes  fauces  piquantes. 

Les  lievres  fe  mettent  en  civet.  Vous  les  cou- 
pez par  membres  , gardez-en  le  fang , s’il  y en 
a : faites -les  cuire  dans  une  caflerole  avec  un 
morceau  de  beurre  , un  bouquet  bien  garni. 
Paffez-le  fur  le  feu  , mettez  y une  bonne  pin- 
cée de  farine , & mouillez  avec  du  bouillon  , 
une  chopine  de  vin  blanc,  affaifonnez  de  fel , 
poivre.  Quand  il  efteuit,  fi  vous  avez  de  fon 
fang  , mettez-le  dedans , «Si  faites  lier  la  fauce 
fur  le  feu  comme  une  liaifon  & fervez  à courte 
fauce. 

Vous  faites  aufiî  des  pâtés  de  lîevre,  gâ- 
teau.v  de  lievre, 

Làté  de  lievre  à la  bourgeoife. 

Dépouillez  le  lievre  , gardez  - en  le  fang. 
.Après  l’avoir  vuidé  , coupez-le  par  membres  , 
& le  lardez  par-tout  avec  de  gros  lardons  rou- 
lés dans  le  fel  , perfil , ciboules  , ail , le  tout 
haché  i mettez-le  après  dans  une  petite  mar- 
mite avec  un  demi -verre  d’eau  - de- vie  , un 
morceau  de  beurre  : fartes-le  cuire  à petit  feu. 
Quand  il  eft  cuit,  & qu’il  n’y  a prefque  point 
de  fauce,  mettez  y le  fang  , faites-le  chauler 
' fans  qu’il  bouille.  Dreffe^  le  lievre  dans  ce  qu® 
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iMVous  devez  fervir,  ferrez  le  tout  enfcmble 
j {pour  qu’il  ne  paroiffe  faire  qu’un  feul  morceau  : 
I ilervez  ce  pâté  froid  pour  entremets. 

I Lievre  en  haricot. 

ij  Dépouillez  un  lievre  & le  vuîdezj  gardez- 
;|een  I0  foie.  Après“avoir  ôté  l’amer,  coupez -le 
jupar  morceaux  , ^ mettez  le  tout  dans  une  caf- 
llerole  , avec  un  morceau  de  beurre  , un  bou- 
cquet  de  perfil , ciboules  , une  goulfe  d’ail , 
ttrois  clous  de  girofle  deux  échalottes , une 
ffeuille  de  laurier , thym  , bafilic.  Palfez  le  fur 
Ile  feu  , & y mettez  plein  une  cuillère  à bouche 
ede  farine  : mouillez  avec  un  demi-feptier  de 
win  blanc  , deux,  cuillerées  de  vinaigre,  deux 
cou  trois  verres  d’eau  ou  du  bouillon.  Faites 
ccuire  une  heure , enfuite  vous  avez  des  navets 
ccoupés  proprement;  faites -les  blanchir  un 
edemi-quart-d’heure  à l’eau  bouillante  , & les 
rraettez^ cuire  avec  le  lievre;  nlfaifonncz  defel, 
ggros  poivre.  Rachevez  de  faire  cuire  & réduire 
ià  courte  fauce  : ôtez  le  bouquet , fervtz  chau- 
cdcmeiu.  Si  le  lievre  cft  tendre  , il  faut  mettre 
Iles  navets  en  même  tems. 

Filets  de  lievre  en  civet. 

Vf  us  prenez  un  lievre  rôti , que  l’on  a def- 
fervi  de  la  table , levez  - en  toutes  les  chairs  , & 
les  coupez  en  filets;  concalfez  un  peu  les  os, 
les  mettez  avec  les  flancs  dans  une  calTerole  , 
.avec  groscomniQ  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre, 
quelques  oignons  en  tranches , une  goulfe 
d’ail , une  feuille  de  laurier , deux  clous  de  gi- 
rofle , palfez  - les  fur  le  feu , & y mettez  une 
Libüiuie  pincée  de  fiirme  ; mouillez  avec  un  verre 
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de  bouillon  , & deux  verres  de  vin  rouge  , fel-, 
poivre  : faites  bouillir  une  demi  - heure  , & ré- 
duire à moitié  J paflez  la  fauceau  tamis,  mettez- 
y les  filets  de  lievre  avec  un  peu  de  vinaigre  : 
faites  chauffer  fans  bouillir. 

Levreau  au  fang. 

En  dépouillant  & vuidant  un  levreau  , pre- 
nez - garde  d’en  perdre  le  fang  , que  vous  met- 
trez à part  : coupez  - le  par  membres , & le  lar- 
dez de  gros  lard  fi  vous  voulez  ; mettez  - le 
dans  une  caflcrole  avec  le  foie  , & gros  comme 
un  œuf  de  beurre  , un  bouquet  de  perfil  , ci- 
boules , une  gouife  d’ail , deux  échalottes,  tro'i 
clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier  , thym , 
bafilic  ; palfez  - le  fur  le  feu  , & y mettez  une 
bonne  pincée  de  farine  : mouillez  avec  trois 
verres  de  bouillon  , un  demi  - feptier  de  vin 
rouge  , une  cuillerée  de  vinaigre , Tel , gros 
poivre;  faites  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  levreau 
foit  cuit , <Sc  qu’il  refte  peu  de  fauce  : prenez  - le 
foie  qui  eft  cuit , écrafez  - le  bien  , & le  mêlez 
avec  le  fang  que  vous  avez  gardé.  Quand  vous 
êtes  prêt  à fervir,  mettez  y le  fang  pour  faire 
lier  fur  le  feu  fans  bouillir , ainfi  qu’une  liaifon 
de  jaunes  d’œufs  ; enfuite  vous  y jetterez  une 
demi- poignée  de  câpres  fines  entières  , & 
fervez  chaudement. 

Filets  de  lievre  à la  poivrade. 

Prenez  un  lievre  ou  levreau  qui  ait  été  cuit 
à la  broche  , & que  l’on  a delfervi  de  la  table , 
vous  en  lèverez  les  chairs  pour  les  couper  par 
filets  ; fi  vous  n’en  avez  pas  allez  pour  garnir 
un  plat , vous  laiiferez  les  os  & couperez  les 

morceau;» 
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iinorccaux  gros  & égaux*,  mettez -les  dans  uns 
(cairerole  avec  une  {luiceàla  poivrade  de  haut 
I goût , faites  - les  chautfer  fans  bouillir  ; fervez 
( chaudement.  Vous  trouverez  la  faucc  à 1 article 
( des  fauces. 

JDes  hipi'tis  ^ lapereaux , comment  connoitre 
les  jeunes. 

Pour  connoitre  un  lapereau  d’avec  un  lapin  , 
il  faut  le  tâter  fur  le  dehors  des  pattes  de  de- 
vant , au  - delfous  du  joint  : fi  vous  y trouvez 
une  grolfeur  comme  une  petite  lentille  i c’eft 
une  marque  qu’il  ell  jeune. 

Vous  connoilfez  encore  à la  tête  , parce 
qu’ils  ont  le  nez  plus  poiiuu  & l’oreille  plus 
tendre;  cette  remarque  n’ell:  point  fi  fûre  que 
celle  de  la  patte. 

Pour  le  fumet , il  faut  le  fleurer  au  ventre  , 
& l’iifage  vous  apprendra  à connoitre  les  bons. 

Vous  connoifl’ez  le  levreau  d’avec  le  lievre 
de  la  même  faqon. 

Des  lapins  ^ lapereaux  de  plnJJeurs  façons. 

Les  lapereaux  fe  fervent  pour  rôt;  vous  les 
dépouillez  & vuidez , & faites  refaire  fur  de  la 
braife  : il  faut  les  piquer  & faire  cuire  à la 
broche  : ferve?.  - les  de  belle  couleur. 

Ils  vous  fervent  aulfi  à beaucoup  d’entrées 
différentes  , comme  en  fricafl’ée  de  poulets  : 
coupez- les  par  membres,  & les  faites  dégor- 
ger long-tems  dans  de  l’eau  , & faites -les 
cuire  comme  la  poitrine  de  veau  en  fricaffée  de 
poulets,jf?rt^e  148. 

Vous  est  fervez  aujjî  de  inarinês.  Après  les 

avoir  coupés  par  membres , faites  - les  mariner 
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comme  la  cervelle  de  bœuf,  page  62,  ^ & le 
l’ervcz  de  même. 

Lapins  au  coulis  de  lentilles. 

Coupe?.  - les  par  membres  , & les  faites  cuire 
avec  bon  bouillon  , du  petit  lard  & un  bouquet 
garni , fel  & poivre  fort  peu. 

Vous  faites  auffi  cuire  un  litron  de  lentilles 
à la  reine  , avec  du  bouillon  fans  fel  : quand 
elles  Ibnt  cuites,  vous  les  paiîez  à l’étamine 
avec  leur  bouillon  ; retirez  enfuite  le  lapin  & 
petit  lard  de  fa  cuifon  , & palfcz  ce  bouillon 
dans  le  coulis  de  lentilles  5 faites -le  réduire 
après  fur  le  feu  , jufqif  à ce  que  vous  le  jugiez 
alfez.  lié  pour  le  fervir. 

Faites  chaulfer  dedans  le  lapin  !k  petit  lard 
& f?rvtz , s’il  ell  de  bon  goût , dans  une  terrine. 

Lapin  à la  bourgeoife. 

■ Coupez -le  par  membres  & le  mettez  dans 
une  calferole  avec  un  morceau  de  beurre,  un 
bouquet  garni , des  champignons  & culs  d’ar- 
tichaux  blanchis  ; palfez  le  tout  fur  le  feu  , 
mettez  - y une  pincée  de  farine  , mouillez  avec 
du  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc  , fel,  poivre. 

QLiand  il  efi;  cuit , & qu’il  n’y  a plus  de 
fauce  , mettez -y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayes  avec  du  bouillon  , un  peu  de 
perlil  haché  : fervez  alfaifonné  de  bon  goût. 

Les  lapins  fe  fervent  comme  les  lapereaux, 
fl  c’efi:  pour  ragoût  ou  ils  ontleteras  de  cuire. 

Ils  ne  font  pas  bons  pour  la  broche  ni 
mâtinés  , ni  en  papillottes  & en  cailfe. 

Boudins  de  lapin. 

Trenez  trois  demi  - feptiers  de  lait  , que  vous 
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Faites  bouillir  avec  trois  oignons  coupés  eu 
tranches , de  la  coriandre , perfil  , ciboules  eii- 
I tieres  5 thym,  laurier  , bafilic  ; laites  retluire 
I ce  lait  à un  tiers  : quand  il  efl  réduit  & pafle  au 
I tamis,  mettez  dedans  plufieurs  foies  de  lapins, 
hachez  une  demi  - livre  de  pane  coupée  eu  pe- 
1 tits  carrés  , un  qieu  de  fel  fin  & fines  épices  ; 
mettez -y’dix  jaunes  d’ocr"s , faites  chauifer  le 
tout  fur  un  petit  feu  en  le  remuant  toujours  : 
quand  le  tout  eft  bien  mêlé  & point  trop  chaud , 
vous  entonnez  ce  boudin  dans  des  boyaux  de 
cochon  d’environ  huit  pouces  de  long;  ne  les 
emplüTez  qu’aux  deux  tiers,parce  qu’en  cuifant, 
ils  renfleront  & feroient  crever  votre  boudin. 

Quand  ils  font  prêts,  mettez  - les  cuire  dans- 
Veau  bouillante  pendant  un  quart- d’heure. 
Pour  voir  s’ils  font  cuits  , vous  les  piquez 
un  peu  avec  une  épingle  ; s’il  en  fort  de  la 
grailFe  , c’elt  marque  qu’ils  font  cuits;  vous  les 
retirez  dans  l’eau  fraîche , & les  mettez  après 
fur  un  plat  pour  les  faire  griller. 

Ils  le  fervent  à fec  pour  hors-d’œuvre» 
Lapereaux  en  bigarrure. 

Ayez  un  ou  deux  lapereaux  que  vous  dé- 
pouillez & vuidez  ; hachez  les  foies  pour  en 
faire  une  farce  avec  du  lard  râpé  , un  peu  de 
beurre  ou  moelle  de  bœuf,  perfil  , ciboules  & 
fariettes  hachés , fd  , gros  poivre  ; liez  cette 
farce  de  trois  jaunes  d’œufs  pour  la  mettre 
dans  le  corps  du  lapereau , que  vous  coufez 
pour  qu’elle  ne  forte  pas  , & les  faire  refaire 
fur  de  labraife  : coupez  des  filets  de  mie  de 
f ain  de  la  longueur  des  lapereaux , avec  autant 
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de*  filets  de  petit  lard  bien  entrelardé  : coùvrez- 
cn  tout  le  corps  des  lapereaux  , en  mettant  un 
filet  de  pain  & un  filet  de  petit  - lard  , de  faqon 
tjue  l’on  ne  voie  que  la  tête  des  lapereaux  : 
enveloppez  - les  avec  deux  feuilles  de  papier 
bien  beurré  , pour  les  faire  cuire  à petit  feu  à 
la  broche  : quand  ils  feront  cuits  & le  pain  un 
peu  rilfolé  , ôtez  le  papier  pour  les  fervir  avec 
les  filets  de  pain , le  petit  - lard  & le  ius  de  leur 
cuilbn  où  vous  ajouterez  un  filet  Je  verjus. 

Lnpin  en  matelote. 

Coupez  un  lapin  par  membres  , faites  un 
petit  roux  avec  une  petite  cuillerée  de  farine 
& un  morceau  de  beurre  ; mettez- y les  mem- 
bres de  lapin  avec  le  foie  ; paîfez  - les  & mouil- 
lez avec  un  verre  de  vin  rouge,  deux  verres 
d’eau  & du  bouillon  , un  bouquet  ds  perfil  , 
ciboules  , une  goulTe  d’ail , deux  clous  de  gi- 
rofle , thym  , laurier , bafiüc  , fel  , gros  poivre  j 
faites  cuire  à petit  feu  ; une  demi  - heure  après 
vous  y mettrez  une  douzaine  de  petits  oignons 
blanchis  ; fi  vous  voulez  y mettre  une  anguille 
coupée  par  tronqons  , vous  ne  la  mettrez  que 
lorfque  le  lapin  fera  cuit  aux  trois-quarts.  Avant 
de  fervir  ôtez  le  bouquet,  dégraiifez  la  fauce 
Sk  y mettez  une  bonne  pincée  de  câpres  entiè- 
res , un  anchois  haché  ; fervez  avec  des  croû- 
tons paffés  au  beurre;  arrofez  lé  tout  avec  la 
fauce. 

Lapereaux  en  hachis. 

Prenez  les  reftes  des  lapereaux  rôtis  que  l’on 
a delfcrvi  de  la  table  , levez  - cil  toute  la  chair  , 
mettez  avec  un  peu  de  mouton  rôti;  hachez  le 
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ttout  enfemble  ; prenez  les  os  des  lapereaux  que 
iveus  coupez  en  petits  morceaux , mettez  - les 
(dans  une  caiferole  avec  un  peu  de  beurre, 
(quelques  cchalottes  , une  demi-gouiTe  d’ail, 
1 thym  , laurier , bafilic;  pailez  - le  lur  le  ieu  , 
Uk  y mettez  deux  bonnes  pincées  de  hirinc -, 
(mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge,  autant 
(de  bouillon  ; faites  bouillir  une  demi  - heure  à 
{petit  feu  ; paliez  la  fauce  au  tamis , & y mettez 
Ik  viande  luchée  avec  Tel  , gros  poivre:  faites 
«ehaulFer  fans  bouillir  ; fervez  chaudement. 
^Vous  garnirez  , fi  vous  voulez  , le  tout  de  ha- 
(chis,avec  des  croûtons  frits  comme  ceux  des 
(épinars. 

•:  Filefs  de  lapereaux  en  concombres. 

■ Prenez  deux  gros  concombres  , que  vous 
(coupez  en  petites  tranches  , le  plus  mince  que 
’vous  pourrez  ; mettez- les  dans  une  calferolc 
iavec  deux  cuillerées  de  vinaigre  & du  fel  ; fai- 
Ites-les  mariner  deux  heures  en  les  retournant 
ide  tems  en  tems  : quand  ils  auront  rendu  leurs 
(eaux  , vous  les  pretferez  fort  pour  qu’il  ne  relte 
{point  d’eau  -,  mettez -les  dans  une  calferolc 
i avec  un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de 
I perfil , ciboules  , une  goulfe  d’ail , Beux  écha- 
. loties , une  feuille  de  laurier,  thym  , bafilic  j 
ipalfez-  les  fur  le  feu  en  les  retournant  fouvent 
jjurqu  ’àcc  qu’ils  foientun  peu  colorés;  mettez. 
iy  deux  pincées  de  farine;  mouillez  avec  deux 
1 verres  de  bon  bouillon  ; lailfez  cuire  à petit 
1 feu  une  bonne  demi  - heure , & que  le  ragoût 
1 fait  un  peu  lié  : ôtez  le  bouquet , & y mettez 
I des  filets  de  lapereaux  émincés  , coupez  comme 
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les  concombres  : faites  chauffer  fans  bouillir  î 
afîaifonncz  de  fel  , gros  poivre  & fervez  : pour 
les  filets  , vous  prenez  les  reftes  des  lapereaux 
,<jue  l’on  a deffervi  de  la  table. 

Filets  de  lapereaux  en  falade. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  , que  vous  coupez 
proprement  comme  de  gros  lardons  de  lard  j 
mettez -les  dans  une  calïbrole  pour  les  paifer 
fur  le  feu  avec  du  beurre  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
d’une  belle  couleur  dorée;  mettez -les  égout- 
ter ; vous  avez  des  reftes  de  lapereaux  cuits  à 
Ja  broche  , que  Ton  a delfervis  de  la  table , levez- 
en  toute  la  chair  pour  la  couper  en  gros  filets  ; 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; arrangez 
proprement  delfus  les  filets  de  pain  , ceux  de 
lapereaux  & deux  anchois  bien  lavés  & coupés 
en  très  - petits  filets  , & des  câpres  entières  : fi 
vous  avez  de  petits  oignons  blancs  cuits  dans 
le  pot , vous  les  mettez  & entremêlez  le  tout 
l’un  avec  l’autre  le  plus  proprement  que  vous 
pourrez  en  deflîn  , & l’alfaifonnez  de  fel,  gros 
poivre  , huile  «&  vinaigre.  Ordinairement  oti 
ne  les  aifaifonne  que  fur  la  table. 

Lapins  aux  petits  pois. 

Coupez -les  par  morceaux;  & les  faites 
cuire  comme  les  poulets  aux  petits  pois  , que 
vous  trouverez  ci-devant  , page  20^. 

Lapins  en  papillottes. 

) Prenez  un  lapereau  tendre , que  vous  coupez 
par  membres  ; mettez,  les  mariner  avec  perlil , 
ciboules  , champignons  , une  pointe  d’ail  , le 
tout  haché,  fel,  gros  poivre,  de  l’huile  fine. 
Enveloppez  chaque  morceau  avec  de  leur  allai- 
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(Tonnement  , une  petite  barde  de  lard  dans  du 
laapier  blanc.  Beurrez  ou  huilez  le  papier  en- 
idehors  ; faites  cuire  à très  - petit  feu  fur  le 
;gril  5 en  mettant  encore  une  autre  feuille  de 
papier  graiifé  delîous  : fervez  avec  le  papier, 
î * Lapin  en  gâteaux. 

i On  ôte  toute  la  chair  d’un  lapin  , on  coupe 
t ccelle  des  filets  & dos  cuilîes  en  tranches  fort 
t nminces  ,&  on  hache  le  refte  avec  le  foie,  dont 

■ ron  fait  une  farce  , l’on  méle'avec  une  poignée 
> ilde  mie  de  pain  delféchée  fur  le  fou , avec  une 

■ tchopine  de  lait  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien, 
i éépaiffe.  On  y ajoute  trois  jaunes  d'œufs  cruds , 

[ cenviron  un  bon  quarteron  de  lard  râpé  , perfil , 

! cciboules  , deux  échalottes , deux  feuilles  de 
i bbafilic  , le  tout  haché  très- fin  , fel,  gros  poi- 
i rvre.  On  prend  une  cuTerole  de  moyenne  gran- 
1 ildcur  , où  l’on  met  dans  le  fond  des  bardes  de 
Jard,  enfuite  des  filets  de  lapin  , que  l’on  cou- 
vvre  de  cette  fitree  : on  remet  une  couche  de 
Elets;  l’on  continue  à mettre  de  la  farce:  il 
I faut  que  la  derniere  couche  foit  de  filets , que  ' 
Ton  couvre  de  bardes  de  lard  : on  fait  cuire  à 
très  - petit  feu  entre  deux  cendres  chaudes  , ou 
I fiit  bouillir  les  os  du  lapin  à part  avec  un  demi- 
; -feptier  de  vin  blanc , deux  ou  trois  cuillerées  de 
coulis  , autant  de  bouillon , la  fauce  de  bon 
;goût  & alffz  réduite  ; on  la  p.ilTc  au  tamis  pour 
ia  fervir  fur  le  gâteau  , dont  on  a ôté  les  bardes 
^ ale  delTus  & de  deli'ous. 

. * Lapin  au  pere  Douillet. 

^ On  coupe  un  lapin  en  fix  morceaux  ; après 
, -es  avoir  lardés  de  gros  lard , on  les  met  dans, 
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une  cafierole  avec  un  dcmi-fepticr  de  vin  <> 
blanc,  autant  de  bouillon  , peu  de  fel , gros 
poivre,  un  bouquet  de  perfil,  ciboules,  deux 
échalottcs  , une  demi  - feuille  de  laurier , trois 
ou  quatre  feuilles  de  bafilic,  deux  clous  de  gi-  | 
rofle,  une  carotte  & la  moitié  d’un  panais 
coupé  en  tranches  , une  cuillerée  de  fain-doux  : j 

on  fait  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  cuit,  ^ 
la  faiice  courte  , que  l’on  a foin  de  dégrailTer  , ^ 
pour  la  fervir  avec.  ^ 

Cette  même  entrée  peut  fervir  pour  entre-  I 
mets  : pour  lors  il  ne  faut  point  dégrailTer  5 on 
arrange  les  morceaux  fur  le  plat  pour  les  lailî’er 
refroidir  j on  met  la  fauce  dans  le  fond,  qui 
doit  être  aiTez  courte  pour  qu’elle  puiife  fe 
mettre  en  gelée  ; & on  couvre  tout  le  delîlis 
(tics  morceaux  de  lapin  avec  la  grailfe. 

Lapereaux  au  gite. 

FarcilTez  deux  lapereaux  avec  leurs  foies , 
un  morceau  de  beurre  , perfil , ciboules , cham- 
pignons, le  tout  haché  , fel,  gros  poivre.  Cou- 
fez-  les  & trotiflezles  pattes  dclfous  le  ventre  , 

& celles  de  devant  fous  le  nez,  mettez,  y des  | 
brochettes  pour  les  faire  tenir  ; faites  - les  cuire 
avec  un  verre  de  vin  blanc  , du  bouillon  , un 
bouquet  garni  , fel  , gros  poivre.  Lorf(]u’ils 
font  cuits,  palTez  la  fauce  au  tamis  , dégrailTcz- 
îa , & y mettez  un  peu  de  coulis  5 faites  réduire 
au  point  d’une  fauce.  Drdfcz  fur  les  lapereaux  | 

comme  s’ils  étoient  au  gîte.  I 

Lapereaux  en  cailjes.  I 

Coupez  - les  par  membres  ; & les  faites  cuire  « 
en  rasoCit  J & vous  les  finirez  comme  les  pi-  I 
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geons  eu  lurtouî  , que  vous  ti-ouvcrcz  ci- 
devanc  ,_f.t^-e249. 

Lt-.fenaux  aux  fines  herbes. 

Coupez -les  par'  membres  , & les  mettez 
dans  une  caiTctoIe  avec  peifil , ciboules , cham- 
pignons , une^gcuire  d’ail , le  tout  haché  , un 
morceau  de  beurre  , thym  , laurier,  b.ifilic  ha- 
ché comme  en  poudre.  Pairez-les  fur  le  Feu, 
^mettez  - y une  pincée  de  farine  , mouillez  avec 
mn  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  jus  & du 
ibouillon  , lel , gros  poivre  ; faites  cuire  & ré- 
duire au  point  d’une  fauce.  Quand  vous  êtes 
prêt  à Fervir  . prenez  les  Foies  qui  ont  cuit  avec 
la  fricaflee  j écraFez  - les  & les  mettez  dans  la 
f.’uce. 

Lapereaux  au  gratin. 

Faites -les  cuire  comme  les  précédens  , à 
cette  diiFércnce  que  les  fines  herbes  doivent 
être  en  bouquet  & point  hachées.  V^ous  les 
fervirez  Fur  un  gratin  Fait  comme  celui  de 
cailles  au  gr.'.tin  , ci  - àevavit page  259. 

Lapereaux  à l'efpagnole. 

Faites  - les  cuire  étant  coupés  par  membres  , 
avec  un  demi- verre  de  vin  blanc,  un  peu  de 
bouillon  , un  bouquet  garni , Fel  , poivre  -,  en- 
fuite  vous  les  Fervirez  avec  une  Fauce  à l’el- 
pagnolc  , que  vous  trouverez  à l’article  des- 
fauces. 

Lapereaux  en  galantine. 

I!  faut  les  délolfer  à Forfait  ,&  les  finir  comme 
le  cochon  de  lait  en  galantine  , que  vous  trou- 
verez page  ig^.  QLiand  vos  lapins  Feront  cuits , 
fi  vous  voulez  les  (ervir  pour  entrée  , vous  les 
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retirez  tout  chaud  pour  les  bien  elTuyer  de 
leur  graille,  & les  lervirez  avec  une  fnucc -à 
refpagnole.  Ordinairement  on  les  fert  pour 
entremets  froids  5 pour  lors  vous  les  laiflez  re- 
froidir dans  leur  cuilbn , comme  il  elt  dit  pour 
le  cochon  de  lait. 

Lapereaux  en  hatelet.  ' 

Coupez  - les  par  membres , & les  faites  cuire 
avec  un  demi  - verre  de  vin  blanc , du  bouillon  , 
un  bouquet  garni , fel , gros  poivre.  Lorfqu’i's 
foot  cuits  , faites  réduire  la  l'auce  pour  qu’ellè 
s’attache  après  la  viande.  Mettez  refroidir  , 
embrochez  - les  à des  petites  brochettes  , trem- 
pez-les  dans  de  l’œuf  battu  , panez  - les  & les 
trempez  dans  de  la  graille  pour  les  paner  une 
fécondé  fois.  Faites  - les  griller  de  belle  couleur  : 
fervez  à fec  avec  les  brochettes. 

Lapereaux  en  poupeton. 

Faites  un  ragoût  bien  fié  d’un  lapereau  coupé 
par  membres , avec  un  ris  de  veau  , champi- 
gnons. Qiiand  il  efl:  fini  &.  froid,  vous  avez 
une  farce  fiute  comme  celle  de  pain  de  veau  , 
que  vous  trouverez  page  i <34  , vous  finirez  vo- 
tre poupeton  de  lapin  de  la  même  façon  que  le 
pain  de  veau. 

Lapereaux  roulés  aux  pijtaches. 
Défülfez  à forfait  un  ou  deux  lapereaux  , & 
faites  une  farce  de  leurs  foies  avec  quelque  au- 
tre viande  cuite,  de  la  mie  ds  pain  palfée  dans 
du  lait , perfil , ciboules  , champignons  , fel  , 
poivre.  Liez  de  quatre  jaunes  d’œufs , étendez 
cette  farce  fur  les  lapereaux  , roulez -les  cii- 
fiiite  J & les  ficelez.  Faites  - les  cuire  avec  uii 
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'DCH  (3e  vin  blanc,  tlu  bouillon  , un  bouquet 
[îrarni.  La  cuifon  îiiice  , clégi-ailfez  la  fauce  & la 
^paflez  au  tamis.  Mettez. y un  peu  de  coulis 
J.  :oour  la  lier  ; faites  réduire  au  point  d’une  fauce  : 

Jr  !EU  fervant  fur  les  lapereaux,  mettez -y  envi, 
ron  deux  douzaines  de  piftaches  échaudées. 

Lapereaux  en  tortues. 

e Vuidez  un  lapin  , laiifez  le  foie  & ôtez  l’a- 
, nmer.  Défoffez  le  lapin  feulement  (3ans  le  milieu 
5 lidu  rable  , faites  un  trou  à la  peau  pour  y iaire 
E ppaiferla  moitié  du  devant  du  lapin  , il  fe  trou- 
, v'vera  renverfé  & prendra  la  figure  d’une  tortue. 

, EFicelez-le,  & le  mettez  cuire  avec  un  verre 
; ilde  vin  blanc , un  peu  de  bouillon  , un  bouquet 
ede  perfil  , ciboules  , une  gouife  d’ail  , deux 
cclous  de  girofle  , thym  , laurier  , bafilic  , fol , 
fpoivre.  La  cuifon  faite  , paifez  - la  au  tamis , 
idégraiffez- la  , <S'  mettez  un  peu  de  coulis  pour 
lia  lier}  faites  réduire  au  point  d’une  fauce. 
^Servez  fur  le  lapin. 

De  la  viande  noire  , appellés  venaifon. 

Je  ne  ferai  pas  une  grande  explication  fur 
lia  viande  noire  fauvage-,  parce  qu’elle  cfi  peu 
eenufage  chez  les  bourgeois  : l’on  y comprend 
I le  chevreuil , le  daim  , le  faiiglier , le  marcalfin  , 
Ile  cerf,  la  biche  , le  faon. 

Le  cerf , la  biche  , le'chevreiieil , le  daim  , le 
jfaon  fe  préparent  tous  de  la  même  façon.  Les 
(quartiers  de  devant  & de  dernere  fe  fervent  . 
I marines  & cuits  à la  broche  } la  marinade  fe 
I fait  avec  vinaigre  , fel , poivre,  un  peu  d’eau. 

Vous  les  fervez  aulfi  en  bœuf  à la  mode  , en 
I pâte  , froid  , & en  pâté  en  pot. 
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Diifan^licr^  du  marcajjin. 

La  hure  qui  ï’ert  à faire  im  entremet  froid 
des  plus  eftimés  , fe  fait  cuire  comme  la  huro 
de  cochon.  Les  pieds  f'e  mettent  à la  fainte 
menchoult  , comme  les  pieds  de  cochon , le 
reffe  comme  le  filet. 

Les  quartiers  de  derrière  ^ de  devant  Çe  fer- 
vent cuits  à la  broche  après  les  avoir  fait  mari- 
lier,  en  pâté  froid , en  eivet , en  bœuf  à la  mode 
& en  pâté  en  pot. 

Le  marcajjin  fe  fert  piqué  pour  un  beau  plaù 
de  rôt. 

Hachette  de  toutes  fortes  de  viandes  cuites  à la 

broche. 

Prenez  de  la  viande  cuite  à la  broche  telle  que 
vous  l’aurez  , foit  viande  de  boucherie,  ou  vo- 
laille, ou  gibier.  Vous  la  couperez  par  tranches 
fort  minces  î mettez- la  dans  une  caiferole  avec 
un  peu  de  perfil , ciboules,  échalottcs , cham- 
pignons, le  tüuthaché,  un  peu  de  bon  bouillon, 
fel , gros  poivre.  Faites  migeoter  le  tout  fur  le 
feu  pendant  un  quart  - d’heure.  Prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir,  mettez,  y un  peu  de  la 
fauce  de  votre  viande  avec  de  la  mie  de  pain  j 
arrangez  votre  viande  fur  de  la  mie  de  pain  , & 
remettez  fur  la  viande  encore  un  peu  de  mie  de 
pain.  Faites  attacher  fur  un  feu  doux  jufqu  à ce 
qu’il  fe  falfe  un  petit  gratin  au  fond  du  plat  j 
vous  mettez  enfuite  le  reffe  de  la  fauce  avec  un 
filet  de  verjus. 


Bourgeoise. 


277 


/.  y/ 

CUISINIERE  BOURGEOISE, 

Suivie  de  t Office  , à l’ufuge  Je  tous  ceux  qui 
fe  mêlent  des  dépenfes  de  maifons. 


C H A P I T R E PREMIER. 

Du  Poiffou  de  mer  ^ d'eau  douce. 

A.  PKÈ<  h defcrjprion  dçs  viandes  terreftres, 
dont  je  viens  (ie  démontrer  , il  cft  tems 

de  pader  i celles  qui  nous  feivent  les  jours  mai- 
gres par  la  variété  des  poiiions  tant  de  mer  que 
d’eau  douce,  &.  les  chungemens  que  l’on  en  peut 
f'tire  p(jur  diverlifier  nos  tablesj  je  commencerai 
par  lu  marée , c<nnme  celle  qui  nous  fournit 
avec  plus  d’abondance  y 


I.e  turbot , 

La  barbue, 

Le  faumon  , 
L’dfutgeon  , 

L’ulofè , 

Le  cabillaud  ou  inorut 
fraîche , 

La  raye , 

La  merluche , 

La  morue  litlée , 


Le  mulet  ou  fur-mulet, 
L’éperlan  , 

I.e  maquereau , 

Le  thon  Ac  la  tliontiiie, 
La  vive, 

La  macreufe , 
f.a  làrdine , 

Le  rouget. 

Le  hareng  frais , 

Le  merlan , 
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La  limande , 
Le  carlet, 

La  foie , 

La  plie , 


L’écreviiTe  de  mer 
Les  homars , 
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L’anchoix  , 

Le  bar. 

Le  vaudreuil , 

La  lubine , 

En  coquillages 


Les  moules  , 
Les  huîtres. 


Du  turbot  ^ barbue , comment  b aeconmioàer. 

Ils  fe  préparent  l’un  & l’autre  de  la  même 
façon. 

Vous  les  faites  cuire  dans  une  calferole  de  la 
grandeur  de  votre  poifîbn  , moitié  l’aumure  & 
moitié  lait.  Mettez -en  Tuffifamment  pour  que 
votre  poilîon  trempe.  Faites -le  bouillir  très- 
doucement , qu’il  ne  fi.iTe  que  frémir  fur  les 
bords  ; autrement  le  poilTon  fe  romprait.  Quand 
il  fléchit  fous  les  doigts,  votre  poilfon  elf  cuit; 
fervez  le  à fec  fur  une  ferviette  , garni  de  perfil 
verd  autour  , pour  un  plat  de  rôt 

Si  vous  voulez  le  fervir  pour  entrée , fi  c' ejl  en 
maigre  , vous  le  mettez  dans  le  plat  que  vous  de- 
vez fervir , & mettèz  delfus  une  fauce  à l’huile. 
Vous  mettez  dans  une  caflerole  de  l’huile  fine, 
fel , gros  poivre  , un  filet  de  vinaigre  ; faites 
chauffer  la  fauce  fans  qu’elle  bouille , & fervez 
deflus  le  turbot. 

Turbot  aux  câpres. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  bon  morceau 


de  beurre,,  une  pincée  de  farine , fel , gros  poi- 
vre , un  anchois  lavé  &.haché , & des  câpres  fi- 
nes ; remuez  la  fauce  fur  le  feu , jufqu’à  ce  qu’el- 
le foit  liée  fans  qu’elle  bouille,  & fervez  delfus 
le  turbot. 
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VoHî  pouvez  aujjî  les  fervir  avec  une  faiice 
7 7 la  bechamel. 

Faites  réduire  trois  demi-feptiers  de  crème  à 
imoitié  ; mettez-y  un  peu  de  Tel,  & fervez  deflbus 
de  turbot. 

Vous  le  fervez  encore  dans  une  fauce  hachée 
maigre , ou  avec  un  ragoût  d’écrevilfes. 

Turbot  ^ barbue  en  gras  ^ maigre. 


Si  vous  voulez  les  faire  cuire  de  la  même  fi- 
:'on  qu’en  maigre,  ils  feront  plus  naturels  , & 
;coûteront  moins. 

Vous  mettez  delfus  différentes  fauccs  graffes , 
comme  fauce 


rk  l’efpagfiole , 

SSauce  hachée, 
iSraice  au  vin  de  cham- 


& de  petits  reuFs, 
Ragoût  au  falpicon , 
Ragoût  d’huities , 
De  truffes , 

De  moufferons.  ' 


pagne, 

CDu  ragoût  de  crêtes, 

IRagoût  de  ris  de  veau 

Pour  le  faire  cuire  en  maigre , faites  une  fan- 
murs  de  cette  façon. 

Mettez  dans  une  calferole  une  bonne  poignée 
‘de  lel,  une  pinte  d’eau  , ail,  racines,  oignons, 
routes  fortes  de  fines  herbes,  perfil , ciboules  , 
girofle.  Faites  bouilhr  le  tout  enfemble  à petit 
ftu  une  demi- heure  j lailfez-le  repofer  après  , & 
te  tirez  au  clair.  Palfez-le  au  tamis  ; vous  mettrez 
:îprès  deux  fois  autant  de  lait  dans  cette  faumu- 
re , & faites  cuire  votre  poilfon  dedans  à très- 
petit  feu,  qu’il  ne  faffe  que  frémir. 

Toutes  fortes  de  court-bouillons  blancs  pour 
de  poilfon  fe  font  de  la  même  façon. 
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Turbot  ^ barbue  cuits  au  gras. 

Mettez- le  dans  une  turbotiere  avec  bonnes 
tranches  de  veau , Ici , poivre,  un  bouquçt  garni 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes,  & le  couvrez 
par-tout  de  bardes  de  lard.  Faites-le  fuer  à petit 
feu , & y mettez  après  un  verre  de  vin  de  cham- 
pagne. Quand  il  clt  cuip , vou-;  le  fervez  avec  dif- 
férentes fauces  gralTes  ou  ragoûts. 

Si  vous  voulez  le  fervir  daiis  fon  naturel. 

Qijand  il  efi:  cuit , vous  le  drelfez  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  j vous  palfcz  fa  cuifon  au 
tamis;  dégrailfez  - la  , & mettez  dedans  deux 
cuillerées  de  coulis. 

Si  elle  elf  trop  longue  , faites-la  réduire,  fer- 
vez delius  le  turbot. 

Si  vous  le  fervez  de  cette  façon  , ne  mettez 
que  très-peu  de  lel  dans  fa  cuifon. 

* Turbot  ^ barbue  glacés. 

Vuidé  & lavé,  on  pique  tout  le  dclfus  de  lard 
fin  ; on  le  fait  cuire  très- doucement  à petit  feu 
entre  des  bardes  de  lard,  un  peu  de  vin  de  cham- 
pagne , peu  de  fel , un  bouquet  de  fines  herbes: 
fon  met  dans  un  autre  vailfeau  de  la  rouelle  de 
veau  coupée  en  dez , avec  deux  tranches  de 
jambon  que  fon  fait  cuire  avec  du  bouillon, 
julqu’à  ce  que  cette  fiuice  ait  de  la  confillance  ; 
paiféc  au  tamis  au  moment  de-fervir,  on  la  fait 
réduire  en  glace,  que  fon  prend  avec  des  plumes 
pour  mettre  lur  tout  le  lard  du  turbot  ; fon  met 
enfuite  un  bon  coulis  dans  la  calferole  où  fon  a 
fait  la  glace;  on  détache  ce  qui  refte  en  faifant 
chaulfer;  on.y  preffe  un  jus  de  citron  avant  de 
fervir,  Il  iuut  remarquer  que  tout  ce  que  fon 
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^ccrt  glacé  ou  eu  fricandeau  , l’on  met  toujours 
.;a  làuce  delVous. 

Du  Jiwntoji  frais , comment  I accommoder. 

Il  fe  coupe  en  tranches  ou  dardes.  Vous  le  fai- 
tes mariner  avec  un  peu  d’huile  ou  bon  beurre , 
Je)  , poivre  ; faitos-!e  griller , en  l’arrofant  de  fa 
imarina^e,  & fervez  delfus  des  fauces  ou  ragoûts, 
:conQme  il  efl:  expliqué  pour  le  turbot. 

Vous  le  fervez  auffi  cuit  au  court  bouillon, 
avec  les  mêmes  fauces  ou  ragoûts. 

Si  vous  le  fervez  pour  un  plat  de  rôt  vous  ne 
l’écaillerez  point  j quand  il  fera  cuit,  mettez  le 
à fec  fur  une  fei  viette , & du  perfil  verd  autour. 

5i  c'ejî  pour  entrée , ii  faut  l’écailler,  & lailfer 
ée  morceau  comme  pour  le  rôt.  Le  court  bouil- 
don  , pour  le  faire  cuire,  fe  fait  en  mettant  dans 
Lune  petite  marmite , fui  vaut  comme  votre  raor- 
Lceau  de  poilTon  eft  gros,  du  vin  blanc,  du  bouil- 
lon maigre  , racines  , oignons  en  tranches , un 
bbouqiiet  garni , fel , poivre , un  morceau  de 
.beurre  ; ficelez  votre  poiffon  , & le  faites  cuire 
'dans  ce  colirt  bouillon. 

Toutes  fortes  de  poilfons  au  court  bouillon  fe 
font  cuire  de  même. 

l^aumon  en  coiffes. 

Prenez  deux  tranches  de  faumon  frais,  de 
Tépailftur  d’un  bon  demi  - doigt  ; mettez  • les 
nmariner  une  heure  avec  de  l’huile  fine,  perfil , 
cciboules,un  peu  de  champignons,  une  demi- 
cgoulfe  d’ail , une  échalotte  , le  tout  haché  très- 
fin  , une  demi-feuille  de  laurier,  thym  , bafilic 
fhaché  comme  en  poudre  , fel , gros  poivres  en- 
fuite  vous  faites  une  cailfe  de  papier  blanc,  de 
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la  «randeur  des  deux  tranches  de  hiumoii.  Frot- 
tez-Ies  delTous  avec  de  l’huile,  & les  mettez  fur 
un  plat.  Mettez  le  faumon  dans  la  caille  avec 
tout  Ton  alfaifonnement  ; panez  le  delfus  avec 
de  la  mie  de  pain  ; mettez  cuire  au  four , ou  met- 
tez le  plat  fur  un  petit  fourneau  avec  un  cou- 
vercle de  tourtiere , & du  feu  deiTus.  Qiiiand  le 
faumon  fera  cuit,  & le  delfus  d’une  belle  cou- 
leur dorée,  vous  y mettez  un  grand  jus  de  ci- 
tron en  fervant  ; fi  vous  voulez  y mettre  une 
fauce  à l’efpagnole , il  faudra  dégrailfer  la  cuifon 
du  faumon  avant  que  de  la  mettre. 

^ Darde  de  faumon  à la  poêle. 

L’on  met  des  tranches  de  rouelle  de  veau  & 
un  peu  de  jambon  dans  le  fond  d’une  calferole 
jufie  à la  grandeur  de  la  tranche  de  faumon  que 
l’on  veut  fervir  ; le  faumon  mis  delfus  & cou- 
vert de  bardes  de  lard,  on  y met  un  bouquet  de 
perfil  , ciboules,  deux  clous  de  girofle,  trois 
échalottes , un  peu  de  fel  ; on  fait  cuire  un  quart- 
d’heure  fur  lîn  moyen  feu  j enfuîte  eçi  mouille 
avec  un  verre  de  vin  de  champagne;  on  rachevô 
de  cuire  à petit  feu  ; au  moment  de  fervir,  on 
palfe  au  tamis  la  fauce  de  la  cuifon  , on  y ajoute 
du  coulis;  bouillie  quelques  bouillons  on  b lert 
fur  le  faumon. 

De  Pejhirgeon , comment  raccommoder. 

Il  fe  fert  cuit  à la  broche  ; vous  le  faites  mari- 
ner deux  ou  trois  heures  avec  une  marinade 
ordinaire. 

Pour  le  faire , vous  mettrez  dans  une  calfe- 
role  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine, 
fel  , poivre,  perfil,  ciboules,  ail,  fines  hsr- 
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ces  , clous  de  girofle  , uii  demi-feptier  d’eau  , 
;r.ii  peu  de  vinaigre  ; faites  chaulfer  la  maii- 
aade  fur  le  feu  en  la  renouant. 

Qiiand  elle  elf  tiede  , mettez  dedans  l’eftur- 
e;eon  5 quand  il  eft  alTez  mariné  , faites  - le 
..uirc  à la  broche,  & le  fervcz  avec  toutes  for- 
.es  de  btmnes  fauces  maigres. 

Vous  pouvez  auffi  le  faire  cuire  au  court 
;'oui!lon  , comme  le  faumon  , & le  fervir  avec 
ces  mêmes  fauces  maigres.  ‘ 

Ejinrgeon  en  gras  à la  broche. 

Lardez-le  de  gros  lard  5 faites -le  cuire  à la 
aroche  , & le  fervez  avec  toutes  fortes  de 
'jonnes  fauces , comme  à l’italienne,  à l’efpa- 
;;tnole , à la  ravigotte  , ou  ragoût  de  truffes, 
r.norüles , moulferons  , de  ris  de  veau  , de  crê-. 
.es  & petits  œufs. 

. Efturgeon  à la  hraife. 

Mettez -le  dans  une  petite  marmite  aveC' 
rranehes  de  veau  & bardes  de  lard , lin  demi- 
eèptier  de  vin  blanc  , un  bouquet  garni  , 
liignons  , racines  , fel , poivre , du  bon  bouil- 
V on. 

Quand  il  efl;  cuit  f fervez  - le  avec  même 
auce  , ou  même  ragoût  que  quand  il  eft  à 
■a  broche. 


Ejinrgeon  en  xnatelote. 

Coupez  des  mies  de  pain  en  rond  , de  la 
. I^randcur  d’un  petit  écu  ; palfez-les  furie  feu  , 

IHvec  du  beurre  , jufqu’à  ce  qu’elles  fuient  d’une 
oelle  couleur  dorée  , & les  mettez  égoutter. 
Prenez  un  morceau  d’efturgeou  que  vous  cou- 
oez  en  petites  tranches  un  peu  minces  i mettez- 
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les  dans  uii  plat , arrangées  fans  être  les  unes  fuC 
les  autres , avec  un  morceau  de  beurre  , fel  , 
gros  poivre.  Faites-les  cuire  à petit  feu;  & à 
mefure  qu’elles  font  cuites  d’un  côté  , vous 
les  retournez  de  l’autre  : il  ne  faut  qu’un  quart- 
d’heure  pour  la  cuiion. ^Otez-lcs  du  plat,  Sl  y 
mettez  un  peu  de  farine  que  vous  remuez  avec 
le  beurre , & enfuite  de  l’échalotte  , perfil  , 
ciboules.,  le  tout  haché.  Mouillez  avec  deu.x 
verres  de  via  rouge  ; faites  bouillir  le  tout 
enfemble  un  quart  - d’heure  ; remettez  l’eftur- 
geon  dans  fa  iauce  pour  le  faire  chauffer  fans 
bouillir.  Jettez-y  un  peu  de  câpres  hachées  , 
& garniffez  les  bords  du  plat  avec  vos  croû- 
tons de  pain  frics , vous  aurez  foin  de  les  arro- 
fer  un  peu  par-deffiis  avec  la  fuice. 

EJitirgeon  glacé. 

Tl  faut  piquer  de  menu,  lard  tout  le  delfus 
d’un  morceau  d’efturgeon  ; on  le  met  enfuite 
dans  une  calferolê  avec  des  tranches  minces 
de  rouelle  de  veau  , un  peu  de  jambon , un 
bouquet  de  perfil , ciboules  , trois  échalottes, 
deux  clous  de  girofle  , une  demi  feuille  de  lau- 
rier , quelques  feuilles  de  bafilic,  un  verre  de 
vin  de  Champagne  & du  bon  bouillon  , on 
fait  cuire  à moyen  feu;  la  cuifon  faite,  la 
fauce  bien  dégrailfée  , paffée  au  tamis , on  la 
fait  réduire  en  glace,  & l’on  finit  comme  poul- 
ies fricandeaux. 

De  faloj'e  , comment  P accommoder. 

■ Les  alofes  de  Seine  font  eltimées  les  meil-i 
leures  ; vous  les  fervez  entières  ou  par  moitié. 

Si  vous  voulez  les  fèrvir  pour  un  plat  de 
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ïfèt , vuidez-lcs  & ne  les  écaillez  point , faites- 
tes  cuire  dans  un  court-bouillon  comme  le 
faumon. 

Qiiand  l’alofe  eft  cuite  , fervez-la  fur  une 
Terviette  , garnie  de  perfil  verd. 

Si  c'ejl  pour  entrée  , écaillez  - la  , & la  fervez 
nvec  différentes  fauces  , comme  au  câpres , à 
’.’huile  , à ritalienne. 

Vous  la  faites  aufli  cuire  fur  le  gril  après 
IVavoir  écaillée  & vuidée.  Fendcz-la  un  peu  par 
ee  dos , & la  faites  mariner  avec  un  peu  d’huile 
ou  un  peu  de  beurre  , fel , poivre  : faites -la 
griller,  & l’arrofez  de  tcms  en  tems  avec  de 
ia  marinade. 

Quand  elle  eft  cuite,  delà  fe  connoît  quand 
"arrête  n’ell  plus  rouge.  Vous  la  fervez  de ifu s 
ujii  ragoût  de  farce  alfaifonné  de  bon  goût  ; 
itant  grillée  , vous  pouvez  auffi  la  fervir  avec 
.me  fauce  aux  câpres  & anchois. 

* Filets  d\xlofe  de  toutes  façons. 

' ' L’on  ne  fait  orvîinairement  ces  fortes  d’en- 
I ittrées,  fur-tout  dans  le  bourgeois  , que  lorfque 
• d ’on  a delfcrvi  de  la  table  fuffifamment  de  l’a- 
- dfofe  pour  en  faire  une  entrée  ou  un  petit  plat 
1 ùîi’hors  - d’œuvre  ; étant  froide,  on  la  coupe 
1 .‘proprement  par  filets  , pour  la  mettre  chaufier 
■ iidans  une  bonne  fauce  ou  ragoût , tel  que  l’on 
!\/eut;  lorfque  l’on  en  a très-peu  , pour  paroître 
^IHavantage  , on  la  trempe  un  peu  dans  une  pâte 
aite  avec  de  la  farine  délayée  un  peu  épaide 
pvec  un’  verre  de  vin  blanc  , une  cuillerée 
fhuile  & du  fel  fin  i on  fait  frire  , & on  fert 
fïutour  du  perd  frit. 


28^  La  Cuisiîîïere 
Du  cahilLitid  , commerit  l^iccommoder. 

Le  cabilliiutl  ou  morue  fraichc  fe  Fait  cuire 
dans  un  court  - bouillon  blanc  comme  le  tur- 
bot. VoycT,  ci-devant  page  279.  ) 

Servez-le  dans  le  même  goût  & même  fauce , 
ou  mêîtie  ragoût  tant  en  gras  qu’en  maigre. 
Mome  fraîche  en  dauphin  an  ragoût  de  laitances 
de  carpes  ^ pointes  d'afperges. 

Prenez  une  morue  bien  fraîche  que  vous 
écaillez  & vuidcz.  Il  faut  la  cifeler  & l’efluyer  ; 
vous  la  faites  après  mariner  deux  heures  avec 
de  l’huile  Eue,  fel  , poivre , pérfil  & ciboules 
entières  ,une  gouflTe  d’ail , une  feuille  de  laurier. 

Prenez  enfuite  une  brochette  de  fer  , que 
l’on  appelle  hâtelet  j palîez-la  dans  la  morue 
fraîche,  en  commençant  par  les  yeux,  le  mi- 
lieu du  corps  , & finiflez  par  la  queue  , en  lui 
faifant  prendre  la  figure  d’un  dauphin. 

Mettez  ■ la  fur  une  touiticre , & l’arrofez  de 
fa  marinade. 

Faites  - la  cuire  au  four. 

Qiiand  elle  eft  cuite  , retirez  l’hâtelet , & la 
dreflez  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir. 

Servez  delTus  un  ragoût  fait  de  cette  façon. 

Prenez  trois  laitances  de  carpes,  que  vous 
faites  bouillir  un  moment  dans  de  l’eau  ; faites 
auffi  bouillir  des  pointes  d’afperges  un  moment 
dans  l’eau  j mettez  le  tout  dans  une  calle- 
role  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , des 
champignons,  un  bouquet  de  perfil  & cibou- 
les, Palfez-le  fur  le  feu , & y mettez  une  pincée 
de  farine  î mouillez  avec  un  verre  de  Vin  blanc 
& bon  bouillon  maigre. 
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Quand  votre  ragoût*eft  cuit , la  fauce  réduite 
él&  aflaifoiinée  de  bon  goût , mettez-y  une  liai- 
fon  de  jaunes  d’œufs  & de  la  crème  ; faites 
ilier  la  fauce  fur  le  feu  & fervez  deflus  la  morue. 

Pour  le  mieux,  ne  mettez  vos  afperges  que 
qquand  le  ragoût  eft  prefque  fini. 

.De  la  raye,  comment  l'accommoder. 

La  bouclée  elt  eftimée  la  meilleure  & fe  fert 
dde  plufieurs  faqons , comme  les  autres  rayes. 

La  façon  la  plus  bourgeoife  eft  , en  la  met- 
ttant  cuire  dans  un  chaudron , dans  de  l’eau  , 
lidu  vinaigre  , quelques  tranches  d’oignons  , un 
ppeu  de  iél  *,  après  l’avoir  bien  lavée  dans  de 
l’eau  fraîche  , & j’amer  du  foie  ôté , ne  lui  faites 
faire  que  deux  bouillons  , pour  qu’elle  ne  cuife 
ipoint  trop  retirez-la  enfuite  fur  un  plat  pour 
'éplucher,  coupez  les  bords  pour  la  propreté. 
Si  elle  n'étoit  pas  afl'ez  cuite  , après  l’avoir 
éépluchée  , c’eil  ce  que  vous  connoîtrez  fi  elle 
ITe  trouve  trop  ferme,  & que  la  raye  en  foit 
rouge , ce  qui  ne  doit  pas  être  fi  la  raye  eft 
ibicn  fraîche  -,  remcttcz-la  fur  un  fourneau  avec 
Lin  peu  de  fon  court-, bouillon.  Qiiand  vous 
êtes  prêt  à la  fervir,  égouttez -la  ik  fervez 
'deifus  telle  fauce  que  vous  jugerez  à propos  , 
comme  lauce  au  beurre  avec  des  câpres  & 
anchois , fauce’  à l’huile  , fauce  au  beurre  noir 
perfil  frit. 

Pour  cette  derniere  fauce , vous  faites  chauf- 
:cr  la  raye  dans  un  plat  que  vous  devez  fervir  , 
avec  du  vinaigre  , fel  & un  peu  de  gros  poi- 
■vre  J mettez  par-delfus  le  beurre  noir  & perfil 
rit  autour. 
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Raye  n la  fainte  Menehoult. 

Arruchcz-cn  la  peau  , & la  coupez  par  mor- 
ceaux  larges  de  deux  doigrs.  Faites  les  cuire 
une  demi  heure  après  à très -petit  feu  i met- 
tez dans  une  cadèrole  un  morceau  de  beurre 
avec  une  cuillerée  de  farine  , que  vous  dé- 
layez enfemble.  Mouillez  peu  à- peu  avec  une 
chopine  de  lait  , aflaifonnez  de  fel  , poivre  , 
un  bouquet  de  perfil  , ciboules  , une  gouife  I 
d’ail  , deux  échalottes  , trois  clous  de  girofle  , 
thym,  laurier  , bafiüc  , oignons  en  tranches,  ; 
racines  en  zeftes.  Faites  bouillir  un  bon  quart-  ■' 
d’heure  , & enfuite  vous  y mettrez  votre  raye 
pour  la  faire  cuire.  La  cuifon  faite,  trempez 
la  raye  dans  le  plus  gras  de  la  faiice  pour  la  ' 
paner  & griller  , en  l’arrofant  avec  un  peu 
de  beurre  : fervez  à fec  , «Sc  une  rémoulade 
dans  une  fauclere  ; vous  trouverez  la  rer.;OU- 
iade  dans  l’article  des  fauces. 

Raye  au  vin  de  Champagne. 

On  fait  cuire  la  raye  comme  il  eft  dit  ci- 
devant,  épluchée  & drelféefurle  plat  que  l’on  ' 
doit  fervir  j on  y met  un  verre  de  vin  blanc,  ' 
un  morceau  de  beurre,  pcrfil , ciboules,  deux 
échalottes  , trois  feuilles  de  bafilic  , deux  ou 
trois  champignons,  le  tout  haché  très^fin,  du 
fel , un  peu  de  gros  poivre  , de  la  chapelure 
paffée  au  tamis  : on  tait  bouillir  un  quart- 
d'heure  à petit  feui  on  fert  le  plat  après  en 
avoir  efluyé  les  bords. 

Raye  m armée  frite. 

Arrachez  la  peau  , & la  coupez  par  morceaux 
comme  la  précédente , pour  la  faire  mariner 

deux 
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ceux  ou  trois  heures  avec  uii  peu  d’eau , du 
linaigre  , fcl , poivre  , perfil  5 ciboules  , une 
roulFe  d’ail  , oignons  en  tranches , zertes  de 
aeines  , clous  de  girofle}  enfuite  vous  l’égout- 
£z  & eiTuyez  pour  la  fariner  & faire  frire.  Scr- 
eez  avec  perfil  fric. 

Raye  à la  fauce  de  fon  foie. 

Faites-la  cuire  , comme  il  eftdic,  page  287* 
oour  la  fauce  vous  la  ferez  de  cette  façon  : met- 
iiz  dans  une  cafl’erole  , perfil  , ciboules  , cham- 
i^gnons  , une  pointe  d’ail , le  tout  haché  très- 
isi , un  peu  de  beurre.  Paflez  les  quelques  tours 
iar  le  feu  , & y mettez  une  bonne  pincée  de  fa- 
ne } enluite  un  morceau  de  beurre , câpres 
; un  anchois  haché  , le  foie  de  la  raye  cuit 
; écrafé  , fel , gros  poivre } mouillez  avec  de 
?eau  ou  du  bouillon  , faites  lier  fur  le  feu. 
:ervez  fur  la  raye. 

Raye  au  fromage. 

Arrachez  la  peau  à une  belle  moitié  de  raye 
ouclée  } cüupez-la  en  quatre  morceaux  égaux 
. la  lavez.  Faites-Ia  cuire  avec  un  demi-feptier 
ce  lait , & gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
eurre  , manié  de  deux,  pincées  de  farine  , une 
uüulfe  d’ail , deux  clous  de  girofle  , deux  cçha- 
lottes  , une  feuille  de  laurier  , thym , bafilic , 
ceu  de  fel , poivre.  Faites  bouillir  avant  que 
ee  mettre  la  raye.  Pour  la  cuire  ; il  faut  peu  de 
:cms } retirez  - la  de  la  fauce  pour  l’égoutter. 
urlTez  la  fauce  au  tamis  , & la  faites  réduire  au 
ùoint 'd’une  fauce  liée}  mettez -en  la  moitié 
sans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir,  & 
'{i  petite  poignée  de  fromage  de 
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290  La  CUISINIERE 
gi  uyere  râpé.  Arrange2  deli'us  les  morceaux  dfi  |] 
raye  ; & entre  la  raye  , vous  avez  pour  garnir 
une  douzaine  de  petits  oignons  blancs  cuits  au  (\i 
bouillon,  & bien  égouttes,  des  petits  mor-  fi 
ceaux  de  pain  frit  coupés  en  rond.  Vous  les  } 
entremêlez  l’un  avec  l’autre  arrangés  propre-  ^ 
ment.  Mettez  par-tout  par-deflus  le  reftant  de  la 
iauce;  couvrez  avec  du  fromage  de  gruyere  râpé 
ou  du  parmefan,  fi  vous  voulez,  pour  le  mieux,  (j 
Mettez  votre  plat  fur  un  petit  feu  , qu’il  bouille 
bien  doucement  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  prcfque  ^ 
plus  de  fauce  ; glacez  le  deflus  avec  une  pelle  , f 
ou  un  couvercle  de  tourtiere  couvert  de  bon  ^ 
feu  ; quand  le  deflus  fera  d’une  belle  couleur  g 
dorée  , fervez.  f 

De  lu  Merluche  , comment  t accommoder. 

La  merluche  la  plus  blanche  eft  eftimée  la 
meilleure.  Avant  de  la  mettre  tremper,  battez- 
la  bien  par-tout  avec  un  marteau  pour  l’atten- 
drir, faites- la  tremper  plufieurs  jours  en  la  j 
changeant  d’eau.Vousia  faites  cuire  un  moment  ] 
avec  de  l’eau  de  rivicre;  retirez-la  & la  mettez 
en  morceaux  par  feuillets. 

La  fauce  à la  gafeone  eft  celle  qui  convient 
le  mieux.  Mettez  la  merluche  dans  une  caf- 
fcjrole  avec  de  l’huile  fine  & autant  de  bon 
beurre  , gros  poivre,  un  peu  d’ail  & du  fel , fi 
elle  eh  trop  douce  ; mettez  la  eaflerole  fur  un 
fourneau  en  la  remuant  fans  celfe  jufqu’à  ce 
que  le  beurre  foit  lié*avec  l’huile , & la  mange? 
dans  le  moment  * parce  que  cette  fauce,  a me- 
fiuc  qu’qlle  fc  i-ofrb«lit  tourne' en  huile.  • i 
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De  la  Morue  falée  , comment  l'accommoder. 

Pour  contioitre  la  bonne  morue  ,il  faut  choi- 
ffir  la  chair  b'anclie  , une  peau  noire , de  grands 
ffeuillets.  Il  faut  la  laver  après  l’avoir  écaillée. 
IFaites-la  cuire  un  moment  dans  un  chaudron 
navec  de  l’eau  de  riviere;  mcttcz-la  après  égout- 
tter,  h lu  levez,  pur  feuillets , ou  la  laiflfez  en- 
ctiere  fi  vous  voulez  j mais  lu  façon  n’en  ell  pus 
iC  propre. 

Vous,  la  fervirez  avec  telle  faiice  que  vous 
woudrez.  Mettez  dans  une  calTerole  un  peu  de 
Ifarine,  un  morceau  de  beurre,  un  peu  depoi- 
wre;  délayez-la  avec  un  peu  de  lait  -,  mettez  - y 
saprès  du  verjus  en  grains.  Faites  lier  la  fauce 
Ifur  le  feu  ; mettez-y  après  la  morue  pour  lui 
{faire  prendre  goût  & fervez. 

Dans  une  autre  faifon,  à la  place  de  verjus  , 
rm-ettez-y  perfil  & ciboules  hachés. 

Morue  à la  maître  - d'hôtel. 

Prenez  l’endroit  de  morue  que  vous  voulez. 
iAprès  l’avoir  écaillée  & lavée  , vous  la  mettez  à 
Il’euu  fraîche  dans  un  poëloif'ou  chaudron  ; met- 
ttez-la  fur  le  feu.  Quand  elle  fera  prête  à bouillir, 
cécumez-la  & l’ôtez  du  feu  aulfi  tôt  qu’elle  bout. 
(Couvrez-la  avec  un  torchon  pendant  un  demi- 
cquart-d’heure  i enfuite  vous  la  retirez  de  l’eau 
{pour  la  faire  égoutter.  Mettezda  fur  un  plat 
.avec  du  perfil , ciboules  hachés,  gros  poivre  , 
rmufeade  râpée , un  bon  morceau  de  beurre , 
lune  cuillerée  de  verjus } faites  chauffer  en  la 
rrctournant,  & la  fervez  tout  de  fuite. 

Qiieiie  de  Morue  farcie. 

Mette?  i^ns  une  caffwole  deux  grandes  poi^ 
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gnées  demie  de  pain  paflee  à la  paflbire avec  une 
chopiiie  de  lait.  Faites  bouillir  & deflecher  fur 
le  feu  lufqu’à  ce  que  lamie  de  pain  foit  bien 
cpailFe.  Mettez  refroidir  ; après  vous  y mettrez 
gros  comme  un  œuf  de  beurre , perOl , ciboules 
hachés  , fel , poivre  , & fix  jauiiés  d’œuf.  Prenez 
une  queue  de  morue  & la  faite  cuire  à l’eau 
comme  la  précédente  ; après  qu’elle  eft  égout- 
tée, vous  en  prenez  toute  la  chair  & ne  laifTez 
que  l’arrête.  Lcvez-la  par  filets  ; mettez  dans 
une  caflerole  gros  comme  un  œuf  de  beurre , 
avec  des  champignons  coupés  en  filets  , perfil , 
ciboules,  deux  échalottcs,  une  demi-goufle  d’ail, 
le  tout  hacîaé.  Paflez-le  fur  le  feu  j mettez -y 
une  demi-cuillerée  de  farine  -,  mouillez  avec  un 
demi-feptier  de  lait,  du  gros  poivre  : faites 
bouillir  jufqu’à  ce  que  la  fauce  fuit  épailfe.  Alors 
vous  y mettrez  la  morue  avec  trois  jaunes 
d’œufs.  Faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  , & 
mettez  refroidir  ; prenez  le  plat  que  vous  devez 
fervir  i mettez-y  deflus  l’arrête  de  la  queue  , & 
le  petit  bout  de  la  queue  , vous  l’envelopperez 
d’un  papié  beurré.  Faites  un  bord  fur  tous  les 
tours  de  l’arrête  avec  une  partie  de  la  farce  ,• 
mettez  le  ragoût  de  morue  dans  le  milieu  -,  cou- 
vrez-le  par  delfus  arec  le  reftant  de  la  farce,  de 
faqon  que  l’on  ne  voie  point  le  ragoût , & que 
cela  vous  forme  une  queue  de  morue.  Unilfez 
avec  un  couteau  trempé  dans  de  l’œuf  battu; 
Panez  avec  de  la  mie  de  pain  ; faites  cuire  & 
prendre  belle  couleur  au  four  ou  deflbus  un 
couvercle  de  four  de  campagne.  Quand  elle  fera 
cuite  de  belle  couleur,  fervez , les  bords  du  plat 
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Ibicn  e/Tuyés,  Vous  pouvez  y mettre  dans  le 
Ifond  une  lauce  faite  avec  un  verre  de  bon 
Lbouillon  , j'ros  comme  une  noix  de  beurre  ma- 
nié de  farine  , une  cuillerée  de  verjus  , peu  de 
Ici , gros  poivre  ; faites  lier  fur  le  feu. 

^ Morue  à 

On  coupe  cintj  ou  fix  oignons  en  filets,  que 
Il’on  pallè  loiig-tcms  lür  le  feu  avec  du  beurre 
ecn  les  remuant  fouvent  julqu’àce  qu’ils  com- 
iinencent  a fe  colorer  j alors  on  y met  deux 
tbonnes  pincées  de  farine  , on  les  laide  encore 
[prendre  couleur  en  remuant  toujours  ; enfuite 
on  y met  une  cuillerée  de  vinaigre , du  fel , gros 
poivre  , un  peu  de  bouillon  : l’oignon  bien  cuit 
la  fauee  étant  liée,  l’on  y met  de  la  morue 
;:uite  i levée  par  filets  , on  lui  fait  prendre  goût 
en  la  fiifant  migeoter  dedans  } au  moment  de 
fervir  on  y met  un  morceau  de  beurre. 

^ Morue  à la  garonne. 

On  met  dans  une  caflcrolc  des  filets  de  morne 
::uite,  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , deux 
cuillerées  d’huile,  câpres,  anchois , perfil  , ci- 
jüulcs , le  tout  hache  très  fin  , du  gros  poivre  : 
lU  moment  de  fervir  , on  fait  chauffer  en  rc« 
nuant  toujours  jufqu’à  ce  que  le  beurre  & 
’huile  foient  bien  liés  cnfemble  j dreflez  fur  le 
>)lat,  & jettez  dcfflis  une  eliapelure  de  pain 
tadée  au  tamis. 
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Morue  à la  provoiçale. 

I Prenez  de  la  morue  cuite  a l’eau  bien  égouttée  ; 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  j mettez 
lans  le  fond  de  l’échalotte  , un  peu  d’ail , perfil  » 
iboulcs  ,du  citron  en  tranches , la  peau  6tée, 
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254  La  Cuisiniers 
du  gros  poivre  , deux  cuiMerées  d’huile  , gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre.  Arrange 
la  morue  deflus  j remettez  par^deflus  le  mèm 
afijifonncment  que  deflbus,  & panez  enfuit 
avec  de  la  chapelure  de  pain.  Mettez  le  plat  fu 
un  petit  feu  pour  qu’elle  bouille  doucement  j 
& faites -lui  prendre  couleur  par-delfus  avec 
une  pelle  rouge  ou  un  couvercle  de  tourtiere. 

Morue  au  beurre  noir. 

Faites  - la  cuire  dans  de  l’eau  > & égouttée  , 
mettez  la  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir, 
avec  un  demi  verre  de  vinaigre , autant  de 
bouillon  , du  gros  poivre.  Faites-la  bouillir  un 
derai-quart-d’heure , & mettez  delfus  du  beurre 
roux  bien  chaud  avec  du  perf‘1  frit. 

Morue  à la  fauce  au  câpres  ^ anchois. 

Faites  cuire  votre  morue  dans  de  l’eau  , après 
l’avoir  égouttée  , dreifez  - la  chaudement  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir , & mettez  par- 
deffus  une  fauce  aux  câpres  & anchois.  Voyez 
la  faqon  de  la  faire  à l’article  des  üiuces. 

Morue  à la  crème. 

Faites-la  cuire  dans  de  l’eau.  Après  qu’elle 
eft  égouttée , vous  la  levez  par  feuillets  j mettez 
dans  une  cafferole  un  bon  morceau  de  beurre, 
«ne  demi-cuillerée  de  farine,  une  pointe  d’ail 
hachée , du  gros  poivre.  Mouillez  avec  de  la 
crème  ou  du  lait , faites  lier  la  fauce  fur  le  feu , 
& y mettez  enfuite  les  filets  de  morue  : faites 
chauffer  & fervez. 

Si  vous  voulez  les  paner , vous  y mettrez  un 
peu  plus  de  beurre  & trois  jaunes  d’œufs.  Dref. 
fcz-la  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  j pan- 
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"S  eez  le  deflus  , & lui  faites  prendre  couleur  del- 
lf^|)3us  un  couvercle  de  tourtiere. 

Tourte  de  Aloriie. 

La  morue  étant  cuite  à l’eau , égouttée  & 
efroiditf  , mettez  - la  par  feuillets  dans  la  pâte 
vec  du  beurre  , du  gros  poivre,  un  bouquet 
aarni } la  tourte  étant  cuite  , vous  ôtez  le  bou- 
luet , & mettez  dans  la  tourte  une  fauce  à la 
rcême  comme  la  précédente. 

Morue  en  Jiinquerque. 

Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; mettez 
aans  le  fond  un  peu  de  beurre  avec  perfil,  ci- 
ooules  , un  peu  d’anchois , une  pointe  d’ail , le 
)DUt  haché , gros  poivre  & quelques  câpres  en- 
eeres  i couvrez  le  tout  avec  de  la  morue.  Vous 
crez  plufieurs  couches  de  cette  faqon  jufqu’à  ce 
une  le  plat  foit  plein.  Panez  le  deflus  avec  de  la 
lie  de  pain  , & faites  un  peu  bouillir  fur  un  pe- 
tt  feu  , & un  couvercle  de  tourtiere  par-deflus , 
cour  lui  donner  couleur. 

Morue  marinée  frite.  ’ 

Faites-la  cuire  à l’eau  & la  levez  par  feuillets, 
laites-la  mariner  & frire  comme  la  raye , ci-de- 
ant  page  288  1 à cette  différence  qu’il  ne  faut 
ije  peu  de  fel  dans  la  marinade, 

Morue  en  beignets. 

Ayez  de  la  morue  cuite  à l’eau  & bien  égout- 
eej  prenez- en  les  plus  grands  feuillets,  pour  les 
-emper  dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine, 

I l vin  , un  peu  d’huile  & très- peu  de  fel  i faites 
iire.  Servez  garni  de  perfil  frit. 

IDe  la  limande,  la  folle,  le  carrelet  ^ la  plie. 

' Ces  quatre  fortes  de  poiifons  s’accommodent 
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tous  de  la  même  façon.  Après  les  avoir  écaillés 
vuidés  & lavés, -efluyez-les  dans  un  linge  blan 
fcnde2-les  fur  le  dos  auprès  de  l’arrête } farine: 
^les  après  pour  les  faire  cuire  dans  une  fritur 
bien  chaude  & un  feu  clair.  Si  vous  les  laiifo 
languir  fur  le  feu  , votre  poiifon  fera  mollaife  i. 
gras  ; c’eft  à quoi  vous  devez  prendre  gard 
pour  toute  forte  de  fritures. 

Quand  il  eft  cuit  de  belle  couleur,  retirez-! 
fur  un  linge,  & le  fervez  fur  une  fervietee  pou 
un  plat  de  rôt. 

Ces  fortes  de  poiifons  fe  peuvent  encore  fe 
vir  pour  entrée  quand  ils  font  frits , en  mettan 
delfus  une  fauce  aux  câpres , anchois , ou  uni' 
fa  U ce  à l’huile. 

En  gras,  avec  une  fauce  hachée  ou  quelque 
petits  ragoûts , comme  ris  de  veau  & champi- 


gnons. 


Ils  fe  fervent  encore  cuits  fur  le  gril  après  les 
avoir  marines  avec  de  l’huile , poivre , perfil  & 
ciboules  entières  que  vous  avez  foin  de  retirer 
avant  de  fervir. 

Quand  votre  poiifon  eft  fur  le  feu  , ayez  foin 
de  l’arrofer  de  tems  en  tems  avec  fa  marinade, 
&.  le  fervirez  après  avec  telle  fauce  que  vous  ju-| 


gerez  a propos 


Vous  pouvez  auffi  les  faire  cuire  dans  un  courts 
bouillon  blanc , comme  il  eft  marqué  pour  le  tur-| 
bot,  page  279  , & les  fervez  après  , fi  vous  vou-| 
lez , dans  le  même  goût  que  le  turbot. 

SgHss  , limandes  , carrelets  ^ plies  entre  deux\ 
plats  h la  bourgeoife. 

Après  les  avoir  écaillés  , vous  prenez  du  boni 
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eeurre  que  vous  faites  fondre.  Mettez- en  dans 
î plat  que  vous  devez  fervir , avec  perfil , cibou- 
ss , champignons , le  tout  haché  , fel , poivre  ; 
rrangcz  votre  poilTon  delTus. 

Faites  le  même^afTaifonnement  furie  poilfan 
une  vous  avez  fait  en-delfus  •,  couvrez  bien  votre 
Jat,  & faites  cuire  à petit  feu  fur  un  fourneau. 

Qiiand  il  eft  cuit,  fervcz  à courte  fauce,  éc 
Mettez  par-deifus  un  filet  de  verjus  ; vous  pon- 
cez aufii , après  l’avoir  préparé  comme  ci-ddfus, 
ivant  de  le  faire  cuire  , mettre  par^deflus  de  la 
aie  de  pain  , &.  le  mettre  cuire  au  four  ou  fous 
;in  couvercle  de  tourtiere. 

Des  éperlans , covmsnt  les  accommoder. 

Il  ne  faut  point  les  vuider  ; lavez-lcs  bien  , Sc 
SS  elfuyt'z  entre  deux  linges  i farinez-'es,  & les 
ites  frire  à grand  feu  : fervez  pour  un  plat  de 
c>t. 

Vous  pouvez  auilî  les  fervir  entre  deux  plats 
lia  bourgeoife  pour  entrée,  comme  il  clf  expli- 
ré  ci-devant  aux  folles  , limandes  & carrelets. 

* Du  fur  mulet  ^ maquereau. 

Le  furmulet , il  faut  l’écailler , vuider  & bien 
ver  , & le  couper  un  peu  fur  les  deux  côtés. 

1 Pour  le  maquereau , vous  île  faites  que  le  vui- 
cr,  bien  laver,  & le  fendez  le  long  du  dos. 

I Ces  deux  fortes  de  poijjons , après  les  avoir  bien 
' lUycs  dans  un  linge,  s’accommodent  de  même. 
IFaites-lcs  cuire  fur  le  gril;  fi  vous  les  faites 
paravant  tremper  une  demi  - heure  avec  fcl , 
l'ivre  & de  l’huile , & les  arrofez  avec  pendant 
fils  cuifent,  ils  n’en  feront  que  meilleurs. 
..land  ils  font  cuits , vous  les  fer\  ez  après  avec 
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298  La  Cuisinière 

une  fauce  blanche  aux  câpres  & anchois. 

Le  maquereau  fe  fert  encore  après  qu’il  e 
grillé.  Arrangea  - le  fur  le  plat  que  vous  d(?vc 
fervir;  fendez  le  en  deux,  & mettez  deiius  pei  J 
fil , ciboules  hachées,  du  bon  beurre,  une  goutt  ^ 
d’eau  , fel , poivre , un  filet  de  vinaigre  ; mettes 
le  fur  un  fourneau  faire  un  petit  bouillon  , l 
fervez  à courte  fauce. 

Vous  pouvez  aufli  le  fervir  au  beurre  roux  t 
perfil  frit 

Il  fe  fert  à la  maître  d’hôtel.  Quand  il  el 
grillé  bien  chaud , mettez  dans  le  corps  du  heur  JJ' 
le,  mêlé  avec  perfil,  ciboules  hachés,  fel,  gro  ' 
poivre. 

Maquereaux  en  caiUes. 

On  les  coupe  en  trois  morceaux,  faites- le 
mariner  avec  de  l’huile  , fel , gros  poivre  , perfil 
ciboules  hachés;  enfuite  on  les  embroche  à m 
hâtelet , avec  une  barde  de  lard  à chaque  moi* 
ceau  , comme  l’on  fait  aux  cailles  ; l’on  y mei 
toute  la  marinade  que  l’on  fait  tenir  avec  dej 
feuilles  de  papier  ; étant  cuites  à la  broche,  ra 
maifez  avec  un  couteau  tout  ce  qui  tient  au  pa 
pier , pour  le  mettre  dans  une  bonne  fauce; 
après  avoir  pané  le  deifus  des  maquereaux  & des 
hardes  pour  leur  faire  prendre  une  couleur  do. 
rée , on  les  fert  en  mettant  la  fiuce  dans  le  fond 
du  plat.  , 

Du  thon  , comment  t accommoder. 

I!  fe  mange  ordinairement  en  falade. 

C’eft  un  gros  poiffon  de  mer  que  l’on  envoie  P 
tout  mariné  de  Provence  , & qui  peut  encore  fe  - 
IJieuue  pour  entrée.  Arrangez-ie  fur  le  plat  (^uq 
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,vous  devez  fervir  (lir  table , avec  de  bon  beurre, 
oerfil,  ciboules  hachés;  panez-le  de  mie  de  pain  , 
^ lui  faites  prendre  couleur  au  four  ou  fous  un 
couvercle  de  tourtiere.  Si  vous  vous  trouvez 
^Jans  des  endroits  où  vous  puilliez  en  avoir  ilu 
rrais , vous  en  ferez  le  même  ufage  que  vous  rai- 
ees  du  faiimon  frais. 

De  la  vive  ^ comment  P acconimo.lev. 

Ap  rès  l’avoir  écaillée,  vuidée,  lavée  & bien 
'.’ffuyée  , coupez,  la  légèrement  en  cinq  ou  fi;c 
nidroits  de  chaque  côté;  faites-la  tremper  avec' 
an  peu  d’huile,  lel,  poivre.  Faites-la  griller  & 
’arrofez  de  tems  en  tems  avec  le  reliant  de  votre 
■iiuile;  fcrvez-la  après  avec  telle  fauce  que  vous 
(Voudrez , comme  au  beurre , câpres  & anchois , 
an  peu  de  farine  & peu  d’eau  , fel , poivre  : 
àites  lier  fur  le  feu , & fervez  delTus  les  vives. 

’ Vous  pouvez  encore  les  mettre  avec  une  üiuce 


un 


jgj-LU  pauvre  homme,  fauce  hachée. 

Elles  fe  fervent  aulfi  de  beaucoup  de  faqons 


).J;dfférentes , qui  reviendroient  trop  cher  pour 
bourgeois. 
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Dn  rouget , comment  P accommoder. 

Le  vrai  rouget  ne  s’écaille  point  ; vous  le  vui- 
..ez , lavez  & en  gardez  les  foies. 

Faites-lc  cuire  fur  le  gril  comme  la  vive , & le 
ervez  avec  les  mêmes  fauces  ; ayez  foin  de  mét- 
ré les  foies  dans  la  fauce  que  vous  fervirez  déf- 
ais. 

Ce  que  nous  appelions  rougets  à Paris,  gH 
^:'ppelle  par  d’autres  greleots  ; ils  ont  la  tête  plus 
;rolfe  & le  corps  moins  en  chair  : il  faut  les  faire 
L.uire  ditFércairaem, 
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Après  les  avoir  viiidés  & lavés  fans  les  écailler,' 
mettez  ’es  cuire  avec  du  vin  blanc,  un  peu  de 
beurre  , fel,' poivre  , un  bouquet  de  racines  & 
oignons.  Comme  il  ne  faut  qu’un  moment  pour 
les  cuire , faites  bouillir  une  demi-heure  le  court 
bouillon  pour  qu’il  ait  du  goût  quand  vous  le 
mettrez  dedans. 

Qiiand  ils  font  cuits,  retirez-lcs  du  court- 
boni  Ion  pour  enlever  doucement  l’écaille  par- 
tout hors  la  tète  , & l'ervez  avec  les  mêmes  fau- 
ces  que  ci-deifus. 

De  lu  Jardine  ^ du  hareng  frais. 

L’accommodage  en  eft  le  même.  Il  faut  les 
écailler  & bien  laver  ; effuyez-les  avec  un  linge , 
& les  laites  cuire  fur  le  gril  ; quand  ils  font 
cuits  , fervez-Ls  avec  la  fauce  fuivante. 

Mettez  dans  une  calferole  un  morceau  do 
beurre  , un  peu  de  farine  , un  filet  de  vinaigre , 
une  cuillerée  de  moutarde  fine,  fel,  poivre, 
un  peu  d’eau  ; faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  , 
& fervez  fur  les  fardines  ou  harengs  frais. 

Harens  fors  à la  fainte  Menehonlt. 

Ayez  une  douzaine  de  harengs  fors  , coupez- 
leur  le  bout  de  la  tète  & de  la  queue  ; mettez- 
les  tremper  quatre  heures  dans  de  l’eau  , & 
enfuite  deux  heures  dans  un  demi-feptier  de 
l’ait.  Mettez-les  égoutter  & eifuyer  ; trempez, 
les  dans  du  beurre  chaud  mêlé  avec  une  demi-  . 
feuille  de  laurier,  thym,  bafilic  haches  comme 
en  poudre , deux  jaunes  d’œufs  & du  gros 
poivre.  Panez  les  à mefure  que  vous  les  trem- 
pez dans  le  beurre,  & les  faites  griller  légére- 

menc  j mettez  dans  le  fgiid  du  plat  (^ue  vous 
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ikvez  feivir , Jeux  cuillerées  de  verjus:  dreffez 
JelTus  les  harengs. 

Des  anchois  ^ de  leur  utilité. 

Les  anchois  font  de  petits  poidbns  de  mer 
^ue  l’on  nous  apporte  dans  de  petits  barrils  qui 
c'ont  confits  au  Tel.  Après  les  avoir  bien  lavés, 
on  les  ouvre  en  deux  pour  en  ôter  l’arrête  i ils 
Vcrvent  ordinairement  à faire  des  falades  & 
jour  mettre  dans  des  fauces  , comme  fauce  au 
joeurreen  oraigre  ,fiiucc  à la  rémoulade  , fauce 
uu  gras  avec  du  coulis  & un  peu  de  beurre. 

L'on  en  fsrt  anfji  de  frits  après  les  avoir  fait 
jeflialer.  Vous  les  trempez  dans  une  pâte  faite 
Ivvc.c  de  la  farine , une  cuillerée  d’huile  & dé- 
ayee  avec  du  vin  blanc  ; ayez  foin  que  la  pâte 
ae  füit  pas  trop  liquide  : quand  ils  font  frits  , 
èrvcz-les  de  belle  couleur  pour  entremets. 
Rôties  d'anchois. 

Prenez  des  tranches  de  pain  coupées  pro- 
u,  inrement , de  la  longueur  & largeur  du  doigt, 
aites  les  frire  dans  l’huile  ; arrangez-les  dans 
n plat  d’entremets  ; mettez  une  fauce  par- 
dellus  faite  avec  de  l huile  fine  , vinaigre  , gros 
'oivre,  perfil  , ciboules,  échalottes,  le  tout 
laché , & couvrez  à moitié  vos  rôties  avec 
tes  filets  d’anchois. 

Des  merlans. 

Les  merlans  fe  fervent  ordinairement  frits 
;près  les  avoir  écaillés,  lavés , vuidés  & effuyés  ; 
• yez  foin  de  leur  lailfer  les  foies  dans  le  corps, 
'"ous  les  couperez  légèrement  en  cinq  ou  fis 
'.adroits  de  chaque  côté  i trempez,  les  dans  la 
urine  ^ faites- les  frire  à très-grand  feu  , & les 
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fervea  fur  une  ferviett.’  pour  un  plat  çle  rot 

Etant  fritN  de  cette  laqoii , vous  pouvez  les 
fervir  pour  entrée  en  mettant  delTus  une  fauce 
blanche  avec  des  câpres  & anchois. 

Si  vous  voulez  les  fervir  avec  plus  grande 
propreté , ôtez-en  la  tête  & Tarrète  du  milieu  , 
prenez  les  filets  du  merlan  que  vous  arrangez 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  , le  blanc  en 
en-delTus  , & mettez  après  la  fauce  par-deifus 

Vous  pouvez  encore  la  fervir  à la  bour- 
geoife  , même  faqon  que  les  folles  & les  carre- 
lets , page  296. 

Le  bar,  comment  P accommoder. 

Il  fe  fait  cuire  as  court  bouillon.  Si  vous 
voulez  le  fervir  pour  un  plat  de  rôt , après 
l’avoir  vuidé  , lave  , faites-le  cuire  avec  du  vin 
blanc , du  beurre  , de  l’eau  , fel  , poivre  , oi- 
gnons, racines,  perfil , ciboules. 

Quand  il  eft  cuit  & bien  égoutte  , fervez- 
le  fur  une  ferviette,  garni  de  perfil  verd. 

Si  c'efi  pour  une  entrée  , mettez  - le  mariner 
une  demi  - heure  , avec  un  peu  d’hude  , fel  , 
poivre  -,  faites-le  cuire  fur  le  gril  j arrofez-le  de 
tems  en  tems  avec  l’huile  qui  refte  dans  le  plat. 

Qiiand  il  eft  cuit,  fervez-le  avec  la  fauce 
que  vous  jugerez  à propos  , comme  aux  autres 
poilTons  qui  font  expliqués  ci-devant. 

Ayez  foin  pour  toutes  fortes  de  poiifons  que 
vous  faites  cuire  fur  le  feu  , de  les  couper  légè- 
rement à plufieurs  endroits  fur  le  côté,  avant 
de  les  mettre  tremper  dans  l’huile. 

Le  vaiidreuil , ce  que  c'efl. 

Le  vaudreuil  eft  im  excellent  poiflon  qui  a 
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!la  chah'  très  blanche  , & fert  à faire  de  bonnes 
ffiuces  les  jours  maigres.  Ce  poilfon  fe  trouve 
■ à la  côte  de  Provenee  ; on  le  fait  cuire  avee 
(^du  vin  blanc,  un  verre  d’huile , fel , poivre  y 
I oignons,  racines,  ail,  perfil  , ciboules,  tran- 
Lches  de  citron. 

Quand  il  eft  cuit,  vous  le  fervez  fur  une  fer- 
wiette. 

T)e  la  tontine. 

La  tontine  elf  un  fort  vilain  poiflbn  qui 
n’c'Ii;  qu’en  pattes  ; quand  on  l’a  lavée  , elle 
fend  i’eau  noire  comme  de  l’encre. 

Les  pattes  fervent  i fiire  des  farces , & le 
xorps  fe  fiit  cuire  iS<  fe  fert  comme  le  vaudreuil. 

De  la  Inbine. 

C’cfl:  un  poilfon  qui  fe  trouve  en  Bretagne, 

qui  elf  plus  gros  qus  la  morue  , on  la  fait 
cuire  de  la  même  façon  que  la  morue  , & elle 
c'e  fert  de  même. 
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ÏDes  écrevijjes  de  rner , des  homards  ^ des  crabes. 

Ils  fe  fervent  tous  de  la  même  façon.  Faites- 
es  cuire  a bon  feu  l’efpace  d’une  demi-heure  , 
iHvec  de  l’eau  & du  fel  ; étant  refroidis  dans 
eur  cuifon  , frottez- les  d’un  peu  de  beurre 
)our  leur  donner  belle  couleur  : calfez-  leur 
•es  pattes  auparavant  i ouvrez  l’écreville  ou  le 
laomard  par  le  milieu. 

Servez- les  froids  fur  une  ferviette  & les 
rrolfes  pattes  autour. 
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Des  moules. 

Après  les  avoir  bien  lavées  & ratilfé  leurs 
coquilles , egouttcz-les  & les  mettez  à fec  dans 
laae  wlïèrole  iur  un  bon  feu  de  fourneau  j la 
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chaleur  les  fera  ouvrir.  Vous  les  éplucliez  aprè;  Ji)' 
une  à une  j ayez  foin  d’ôter  les  crabes , fi  vous 
en  trouvez.  ^'1; 

Mettez  vos  moules  , après  les  avoir  ôtées 
de  leurs  coquilles  , dans  une  cailerole  avec  un  , 
morceau  de  bon  beurre,  perfil  & ciboules  ha-  fej 
chés.  Paflez-les  fur  le  feu  ; mettez-y  une  petite 
pincée  de  farine;  mouillez  avec  un  peu  de  i;!- 
bouillon.  Quand  il  n’y  a plus  de  faucc  , mettez- 
y une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de  la  m' 
crème  ; faites  lier  votre  fauce  , & y mettez 
après  un  filet  de  verjus. 

Les  moules  fervent  aujjî  pour  un  potage  ; 
prenez  l’eau  qui  en  fera  fortie  , en  les  faifant 
ouvrir  fur  un  fourneau  , paiTez-la  dans  une 
ferviette  bien  ferrée  , crainte  que  le  fable  ne 
paffe. 

Mettez  cette  eau  dans  un  bon  bouillon , & 
en  refervez  pour  faire  une  liaifon  avec  fix 
jaunes  d’œufs  , que  vous  faites  lier  fur  le  fou 
en  la  remuant  fans  ceife  , crainte  qu’elle  ne 
tourne. 

Mettez  cette  liaifon  dans  votre  foupe  au|. 
moment  que  vous  êtes  prêt  à fervir  ; fervezï 
les  moules  autour  du  plat  | 

^ Moules  en  beignets.  |. 

Après  les  avoir  tirées  de  leurs  coquilles  , 
comme  il  ell  dit  ci- devant , on  les  metdeu.x 
heures  dans  une  marinade  faite  avec  un  peu 
de  beurre  manié  de  farine  , fel  poivre , perfil , 
ciboules,  clfragon,  ail , échalottcs  , zefies  del 
carottes  & panais  , thym,  laurier  , bafilic,  deî 
l’eau  & un  (iuart  de  vinaigre  j l’on  fait  tiédiç  I 
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Bourgeoise, 

3'  tout  enfemble  i retirées  de  la  marinade  & 
rfluyées  , on  les  trempe  dans  une  pâte  faite 
vvec  de  la  farine  , du  vin  blanc  , une  cuillerée 
rhuile  , du  fel  fin,  & on  les  fait  frire. 

Des  huîtres. 

Elles  fe  mangent  ordinairement  crues  avec 
ilu  poivre.  L’on  en  fert  aulîi  dans  leurs  coquilles 
uuites  fur  le  gril , feu  deifious  & la  pelle  rouge 
«ar-deffus.  Quand  elles  commencent  à s’ou- 
rrir  feules,  elles  font  cuites:  elles  s’appellent 
uuîtres  famées.  . 

'Iles  fe  fervent  encore  grillées  d'une  autre  façon. 

Vous  les  ouvrez  & mettez  dedans  du  beurre 
ondu  , un  peu  de  poivre  , de  la  chapelure  de 
ain  î faites-les  cuire  fur  le  gril  & la  pelle  rouge 
ar-deffus. 

Les  huîtres  fervent  auiîî  à faire  des  ragoûts 
our  mettre  avec  différentes  viandes , comme 
oulets  , poulardes  , pigeons  , farcclles  , &c. 
Pour  lors  vous  les  . faites  blanchir  dans  leur 
ou  à très-petit  feu  j prenez  garde  qu’elles  ne 
''®|cowillent , cela  les  racnrniroit. 

Mettez-les  après  dans  de  l’eau  fraîche  j reti- 
?2-les  enfuite  pour  les  bien  égoutter  fur  un 
amis , vous  avez  enfuite  un  bon  coulis  gras 
ns  fel,  mettez  deux  anchois  hachés  & les 
Liîtres  : faites-les  chauffer  fans  qu’elles  bouil- 
nnt  , & fervez  avec  ce  que  vous  jugerez  à 
copos. 

Huîtres  en  hachis. 

Prenez  un  demi  cent  d’huîtres  au  panier, 
le  vous  mettrez  dans  de  l’eau  chaude,  (^land 
de  eft  prête  à bouillir , vous  les  retirez  pour 
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les  mettre  dans  de  l’eau  fraîche}  faites -le 
égoutter  , & après  n’en  prenez  que  le  tendre 
Si  vous  prenez  le  tout , que  le  dur  foit  hach( 
à part  très-fin.  ' 

Vous  mettez  enfuite  le  refie  avec  pour  h • ' 
hacher  aufli. 

Si  vous  voulez  mêler  avec  de  la  chair  de 
carpe  , cela  augmentera  votre  hachis , & lui 
donnera  bon  goût. 

Mettez  dans  une  cafTerole  un  bon  morceau 
de  beurre  , perfil , ciboules , champignons  ha- 
chés  i paffpz  fur  le  feu  , & y mettez  une  pincée 
de  farine.  Mouillez  après  avec  un  demi-îeptier  ^ 
de  vin  blanc  & autant  de  bouillon  maigre. 

Mettez  dedans  cuire  votre  hachis  jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  de  fiiuce  , & l’alTaifonnez  de 


E 


bon  goût. 


Quand  vous  êtes  prêt  rà  fer vir  , mettez-y 
une  liaifon  de  trois  jauues  d’œufs  & de  la  crè- 
me i fervez  pour  entrée. 

. De  la  niacreufe. 

La  raacreufe  fe  fait  cuire  dans  un  court 
bouillon  fait  comme  celui  de  faumon  frais.  Il 
faut  la  faire  cuire  cinq  ou  fix  heures , & la 
fervez  avec  une  fauce  haché  ou  avec  un  ragoût 
de  laitances  de  carpes  & champignons. 

Afacrenfe  en  haricot. 

Plumez  une  macreufe  & la  vuidezj  faites-Ia 
revenir  fur  de  la  braife  comme  une  volaille  que 
vous  voulez  mettre  à la  broche.  Après  l’avoir 
coupée  en  quatre,  vous  la  mettez, dans  une 
calferole  pour  la  paffer  fur  le  feu  avec  un  peu 
de  beurre  pendant  une  heure  j enfuite  vous  la 
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l{|cettez  dans  une  petite  marmite  avec  du  bouil- 
iin'niaigre  , un  verre  de  vin  rouge  , fel , gros 
bivre  , un  bouquet  de  perfil  , ciboules,  une 
ouiTe  d’ail , deux  clous  de  girofle  , un  peu  de 
riette.  Faites  cuire  à petit  feu  pendant  quatre 
i cinq  heures.  Ayez  des  navets  que  vous  cou- 
proprement , & les  faites  blanchir  une 
pmi-heure  à l’eau  bouillante.  Faites  un  petit 
ux  de  farine  avec  du  beurre , & le  mouillez 
eec  de  la  cuifon  de  la  macreufe  ; mettez -y 
lire  les  navets.  Les  navets  & la  macreufe 
en  cuits,  vous  coupez  des  mies  de  pain  de 
ï grandeur  d’un  petit  écuj  paflez-les  fur  le 
1 avec  un  peu  de  beurre  jufqu’à  ce  qu’elles 
eent  de  belle  couleur  dorée  ; dreflez  la  ma- 
mfe,  les  navets  & croûtons  par-deflTus  ;.arro- 
: avec  de  la  fauce  bien  dégraiflee  & aflaifon- 
;e  de  bon  eoût. 


* Macreufe  à la  daube. 


EPréparée  comme  un  canard  que  l’on  veut 
rre  cuire  à la  broche , on  la  larde  de  filets  d’aii- 
DDis  5 on  la  fait  suire  cinq  ou  fix  heures  à 
>s-petit  feu , avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
:;ant  de  bouillon , un  peu  de  beurre , quel- 
les tranches  d’oignons  , de  carottes , panais, 
bouquet  de  perfil  , ciboules  , deux  clous 
Sgirofle  , thym  , laurier  , bafilic  , peu  de  fel , 
wre  ; la  cuifon  faite  , on  pafl'e  la  fauce  qui 
tt  être  courte  , pour  la  fervir  chaudement 
la  maereufe  : fi  on  veut  la  fervir  pciur  en- 
’.mets , on  y met  un  peu  plus  de  beurre  & 
fel  J la  fauce  paflee  fans  la  dégrailfer  , on  la 
: réduire  très-courte  5 on  laiile  refroidir  la 
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maercufe  pour  la  couvrir  avec  la  fauce  & 
beurre  de  fa  cuifon.^ 


Du  Poijjon  d'eau  douce. 


Il  eft  tems  de  venir  au  poiflbn  d’eau  douce 
êc  d’expliquer  ceux- qui  nous  font  en  ufag< 
Nous  avons , 


Le  brochet , 
L’anguille , 

La  carpe  , 

La  truite  faumonée 
& la  commune  , 
La  perche  , 

La  tanche  , 

La  lotte  , 


La  tortue , 

La  lamproie  , 
L’écreviife  , 

Le  meûnier  , 

Le  barbillon. 
Le  goujon  , 

La  brème , 

Les  grenouilles. 
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Du  brochet. 

Si  vous  voulez  le  fervir  pour  rôt,  vous  ne 
l’écaillerez  point;  ôtez -en  les  ouies  avec  ui 
torchon  pour  ne  vous  point  piquer. 

Après  l’avoir  vuidé  , faites- le  cuire  dans  un 
court  bouillon  , que  je  vais  expliquer  , & qui 
lera  le  même  pour  tous  les  poiifons  d’eau 
douce. 

Cou?'t  bouillon  pouj'  totfs  les  poijfons  d'eau  douce.  ^ 

Mettez  dans  une  caflbrole  ou  une  poiflbn 
nierc  ; ( vous  vous  réglerez  fuivant  la  gran 
deur  du  poilfon  que  vous  aurez  à faire  cuire} 
il  faut  qu’il  trempe  dans  le  court  bouillon  de 
l’eau  , un  quart  de  vin  blanc  , un  morceau  de 
beurre  , fel  , poivre  , un  gros  bouquet  de  per- 
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fil , ciboules  , ail , girofle,  thym , laurier  , baû-' 


Ai 


acî 

l3f( 


Bourgeoise.  ^09 
, le  tout  ficelé  enfemble  , quelques  tranches 
ignoiis  & de  carottes.  Mettez  le  poiflbn  cuire 
ec  ces  ingrédiens  fans  l’écailler  ( le  même 
lUrt  bouillon  peu  fervir  plufieurs  fois.  ) Ayez 
n , autant  que  vçus  le  pourrez  , d’envelop- 
■ le  poiiTon  que  vous  voulez  faire  cuire  au 
nrt  bouillon  avec  un  linge  ; par  ce  moyen 
las  le  tirez  avec  plus  d’aifance  j quand  il  fera 
: , vous  ne  ferez  point  en  danger  de  le 
ppre. 

hbrochet  fe  fert  c.iijjî  pour  entrée  de  plufieurs 
façons. 

’our  lors  vous  le  coupez  par  tronçons  fans 
ailler  , & le  faites  cuire  de  même  au  court 
lillon. 

i^^ijand  il  eft  cuit , & que  vous  êtes  prêt  à 
;ir  , vous  enlevez  l’écaille  5 dreffez  fur  le 
que  vous  devez  fervir , & mettez  delTus 
fauce  blanche , ou  telle  autre  que  vous 
rrez  à propos. 

Vous  le  fervez  aufli  en  fricalTée  de  poulets , 
ss  l’avoir  écaillé  & coupé  par  tronçons.*'* 
l'-tcez-lc  dans  une  cafTcrole  avec  un  mor- 
de beurfe  , iin  bouquet , des  champignons, 
ez  le  furie  feu  ; mettez -y  après  une  pincée 
r.rine , & mouillez  de  bouillon  & vin  blanc  b’ 
îJ-le  cuire  à gràiid  feu.  ' 

mand  il  eft  cuit  (Sc-affaifonné  'de  bon  goût , 
ez  une  liaifon  de  jaunes  d’œufs  & de 

* Brochet  en  fricandeau.  ' ' 

i coupe  un  brochet  en  plufieurs  morceau.v 
nnt  fa  grolfeur  j après  l’avoir  écaillé , vuidé 
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310  La  Cuisinière 
& lavé  , ou  pique  tout  le  deflbus  de  menu 
lard  , on  les  met  dans  une  caflerole  avec  un 
verre  de  vin  blanc  , du  bon  bouillon  , un  bou- 
quet de  fines  herbes  , de  la  rouelle  de  veau 
coupée  en  petit  dez  j la  cuifon  faite  , la  fauce 
paflec  au  tamis , on  finit  comme  les  autres 
fricandeaux. 

* Brochet  h la  tartare. 

^ Préparé  comme  le  précédent , & coupé  par 
morceaux  , on  les  fait  mariner  avec  de  l’hui- 
le , fel , gros  poivre  , periil , ciboules  , cham- 
pignons , deux  échalottes  , le  tout  haché 
très  - fin  4 on  fait  tenir  la  marinade  après  cha- 
que morceau  , pour  les  paqer  avec  de  la  mie  de 
pain  , & les  fure  cuire  fur  le  gril  en  les  arrofant 
avec  le  relie  de  la  marinade  ; cuit  d’une  belle 
couleur  doréç  , on  les  fert  à fec  dans  le  plat , &, 
une  fauce  rémoulade  dans  une  faucicre.  Voyez 
rémoulade  à P article  des  faiices. 

Brochet  en  filets  , à ce  que  l'on  rent. 

Le  brochet  que  l’on  a deifervi  delà  table, 
lorfqu’il  y en  a fuffifimment  pour  faire  une 
entrée  ou  un  petit  hors  - d’œuvre,  on  le  coupe 
par  filets  pour  le  l’ervir  avec  une  fauce  à la 
bechamei , ou  aux  câpres  &.  anchois  , ou  celle 
que  l’on  veut  i s’il  y en  peu  , on  le  fert  dans 
un  ragoût;  alors  on  donne  le  nom  à ces  filets 
de  la  lauce  ou  du  ragoût  avec  lefquels  on  les 
fert.  ; il  - 

Le  brochet  fert  aujji  à mettre  dans  une  nuu 
telotte.  Une  autrefois  vous  pouvez  le  fervir 
mariné,  frit;  ce  font  - là  les  faqons  les  plus 
convenables  dans  le  bourgeoiSj  Voy:z>  marinfldl 
de  veau  , 


I 

f 

Bi 


a 

bj 

I 

|co 


I- 


l',; 


!v 

Sî' 


j{;' 

5?' 

ilP 


Bourgeoise.  311 
De  l' anguille. 

Après  lui  avoir  ôté  la  peau-,  vuidée,  éplu- 
(chée  & lavée , mettez  - la  .en  fricaffée  de  poulet 
cde  la  même  fa^on  que  le  brochet. 

Vous  la  faites  aulîî  cuire  fur  le  gril , ceupez 
fpar  tronçons  de  la  longueur  de  quatre  doigts  , 
l&  la  fervez  avec  une  fauce  blanche  , câpres  & 
aanchois  , ou  autres  fauces. 

Vous  pouvez  aulB  la  fervir  avec  quelque 
etit  ragoût  de  champignons  , ou  ragoût  de* 
ontans  de  laitues. 

Quand  elle  eft,  grofle  , vous  la  pouvez  faire 
uire  à la  broche  , enveloppée  de  papier  bien 
beurré,  & la  fervez  dans  le  même  goût  que 
juand  elle  eft  cuite  fur  le  gril.,. 

Elle  fc  fert  aulîî  en  gras  de  plufîeurs  fqçons  ; 
omme  en  fricandeaux , & à garnir  des  entrées 
çraffes.  j ' • ,.t  .• 

Elle  eft  auftî  excellente  dans  des  matelotes. 
Anguille  aux  monîans  de  laitxies  romaines. 
Coupez -la  par  tronçons  , & la  faites  cuire 
îomme  fi  vous  vouliez  la  mettre  cuire  en:  fri- 
aifée  de  poulets.  Voyez  fricajjee  de  -poulets. 

Quand  elle  eft  prefque  cuite , vous  avez  des 
îontans  de  laitues  romaines  bien  épluchés  & 
its  dans  une  eau  blanche,  avec  un  peu  de 
3I  & du  beurre  j mettez  - les  égoutter  , &'leur 
|;!iitcs  prendre  du  goût  avec  l’anguille. 

Vous  y mettez  enfuite  une  liaifbn  de^trois 
aunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème.  Faites- 
1 lier  fur  le  feu  ; & en  fervant.’mettez- yi  un 
iilet  de -verjus,  fi  vous  n’avez  point  mis  de 
■in  dans  votre  fricaffée  d’anguille. 


312 


La  Cuisinière 

* Angnille  à la  célejihie. 

Coupée  par  tronçons  que  l’on  fait  mariner 
avec  de  i’hmle,  perfil , . ciboules , champignons , 
deux  échalottes  , îe  tout  haché , fel , gros  poi- 
vre ; on  coupe  des  filets  de  pain  fuffiramment 
pour  envelopper  tous  les  morceaux  d’anguille; 
on  les  pafTe  par  le  feu  avec  du  beurre , jiifqu’à 
ce  qu’ils  foient  d’une  belle  couleur  dorée  ; on 
embroche  les  morceaux  d’anguille  à un  hâtelet, 
on  le  garnit  tout  autour  avec  les  filets  de  pain 
en  y mettant  de  la  marinade  , enveloppés  de 
plufieurs  feuilles  de  'papier  & de  lattes  pour 
les  foutenir  ; faites  Cuire  à la  broche  , fervez 
avec  le  pain  & une  bonne  fauce. 

Aji^uilles  en  7-iJfoles. 

Coupez  par  tronçons,  fendez -les  en  deux 
pour  prendre  unec  partie  de  la  chair  & en  faire 
une  farce;  on  met  cette  farce  fur  chaque  mor- 
ceau ; après  les  avoir  rouies  & ficelés  ; on  les 
fiiit  cuire  avec  vin  blanc  & bon  airaifonnement  , 
enfuite  on  les  retire  pour  les  mettre  égoutter  ; 
étant  froids  , les  ficelles  ôtées  , on  les  trempe 
dans  de  l’reuf  battu  pour  les  paner  de  mie  de 
pain  ; faites  frire  & fervez  garni  de  perfil  frit. 

I De  la  carpe. 

Qiiand  elle  eft  grofl'e , elle  fe  fert  au  bleu 
pour  un.  plat  de  rôt;  après  l’avoir  vuidéc  & uj 


te; 


ôté  les  ouies , ne  l’écaillez  point. 

Mettez -la  après  fur  un  grand  plat , faites 
bouillir  du  vinaigre  , que  vous  verfez  tout 
bouillant  fur  la  carpe , c’eft  ce  qui  la  rendra 
bleue  ; faites  - la  enfuite  cuire  dans  un  court- 
bouillon  , comme  ci  - devant , pa^e  308.  1 

■ " _Qyan4 
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<^an4  elle  eft  cuite  fervez  - la  fur  une  Icr- 
kviette  garnie  de  perfil  verd,pour  un  plat  de 
rfôt'nvaigrcj.  Toutes  fortes  de -poiTons  frits  & 
cuits  au  bouillon  fc  fervent-' 4)our  un  plat  de 


rot  maigre.;. 


Carpe  en  matelote.  ’ 

Après  l’avoir  écaillée  & ôté  les  ouies,coii- 
)pez  la  carpe! par  tronqons  ;•  mettez- la  dansune 
;:aflerole  avec  d’aiktres  poiifoils  -,  comme  bro- 
:;het,  anguille',  écreville , barbillon  , ou  tel 
)00iiron  de  riviere  que  vous  aurez  la.comrqpdité 
ij’avoir.  * \ 

V Vous  faites  en  fuite  tians  une  autre  calTerole  , 
an  petit  roux  avec  du  beurre,  une  cuillerée  à 
aouclie  de  farine.  ;i~  . . I 

Quand  il,  eft  de 'belle  couleur  , vous  y . met* 
ce.Z  dej.petits  oigtions  coupés  en  quatrè,  que 
faites  cuire  à moitié  dans, ce  même  roux', 
en  y mettant  encore  un  peu  de  beurre. 

Enfuite  vous  le  mouillez  , moitié  vin  rouge 
bouillon  maigre.  * 

Vous  verfez  après  les  oignons  avec  leur  faua 
;e , dans  leur  calferolc  où  votre  poilfon  eft 
préparé,  & l’aflaifonnez  de  fel , poivre.,  un 
:)ouquet  garni  de  fines,  herbes  î vous  faites  en- 
’uite  cuire  votre  matelote  à grand  feu  pendant 
jne  demi  - heure. 

Quand  vous  ferez  prêt  à fervir  -,  vous  met- 
trez quelques  croûtons  de  pain  dans'  la  fauce , 
5c  les  fervez  avec  la"  matelote.  t i 
Qiiand  la  carpe  eft  feule  fans  autre  poilfon , 
aour  lors  elle  s’appelle  ctuvée  : la  faqon  ,cft 
«oiijours  de  même.  r 
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La  carpe  fe  fert  encore  cuite  furie  gril  après 
l’avoir  vuidée  & écaillée  avec  un  ragoût-  de 
farce  dcffous , dont  la  facjon  fe  trouve  au  cha- 
pitre des  légumes,  ^ en  fricajfée  de^pouletsi 
Voyez  fricalfée  de  poulets , page  193.  ’ * 

Vous  la  coupez  par  tronçons  ; mettez- la 
dans  une  callcrole  avec  du  beurre  , perfîl,  ci- 
boules , champignons  , le  tout  haché  , une 
chopine  de  vin  blanc  , fel , poivre. 

Quand  elle  eft  cuite  fervez  . la  de  botvgoût 
à coi^'te.fauee. 

* Ca7’pe  à la  daube. 

Ecaillée  & vuidée  , on  la  larde  de  gros 
lard  , on  la  fait  cuire  avec  du  bouillon  , un 
quart  devin  blanc,  un  bouquet  de  perlîl , 
ciboules , quelques  dous'de  girofle  , deux  ou 
trois- échalottes  , un  demi- quarteron  de  fain- 
doux  , fel,  poivre  ; la  cuifon  faite-,  fi  c’eft 
pour  entrée  , 011  dégrailfe  la  fauce  de  fa  cui- 
fon , que  l’on  fait  réduire , après  l’avoir  palfée , 
pour  la  fervir  fur  la  carpe;  fi  c’eft  pour  entre- 
mets-, oh  ne  la  dégrailfe  point,  on  la  fait  d’un 
poLitplüs  haut  goût  ; la  carpe  étant  froide  , on 
laicouvre  de  fa  fauce  , qui  doit  être  en  gelée 
&'du.fain  - doux  ; 011  la  fert  fur  Une  ferviette 
garnie-'de  perfil  vevd. 

Elle  fe  fert  aufiî  en  bien  d’autres  façons,' en 
gras: ,' en' 'maigre  , que  je  ne  marque  point  » 
paroeA]u’cltô«  feroie'ot^letroW'  grofle'  depe,lifé,  ' 
De  la 

i La  tfuitd  làumonéé--'d  la 

commune  blanche.  ^Jïi  bbnré  dè  iR'prêmièrc  ellî 
fupérieure  de  beaucoup  à la  deMiors  les  àptôt's 
fe  font  de  fâême. 
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Faites -les  cuire  dans  un  court-bouillon 
avec  vin  rouget  fervez-les  fur  une  ferviette 
^garnie  de  perlîl  verd. 

Si  vous  voulez  faire  une  entrée,  fervez  une 
ffauce  delTus  , comme  pour  les  autres  poilîons. 

Vous  pouvez  auiîî  les  faire  cuire  fur  le  gril  « 
après  les  avoir  fait  tremper  dans  l’huile , comme 
iil  eit  expliqué  ci  - devant  pour  les  autres 
ppoiiTons  , & fervez  avec  un  ragoût  maigre. 

, Elle  s’accommode  auffi  en  gras  dans  le  même 
ggoût  du  faumon  frais. 

De  la  perche . 

Otez -les  ouies  &vuidez-la;  ne  lui  ôtez 
qque  la  moitié  de  Tes  œufs  ; faites  - la  cuire  dans 
OUI  fourt  - bouillon  avec  vin  blanc.  ^ 

Qiiand  elle  eft  cuite  , épluchez  - la  de  fes 
fccaillesi  dreflez.  la  fur  le  plat  que  vous  devez 
ffervir , pour  mettre  defliis  une  fauce  aux  câ* 
tpres  ou  autre,  comme  vous  le  jugerez  à propos , 
LOU  quelque  ragoût  maigre. 

Si  vous  la  fervez  en  gras  , ce  fera  lajfauce 
cou  le  ragoût  qui  en  fera  la  différence. 

De  la  tanche. 

Pour  récailler,  il  faut  la  limoner  ; cela  fc  fait 
een  faifant  bouillir  de  l’eau  dans  un  chaudroa 
cou  poêlon. 

Mettez -la  dans  l’eau  bouillante;  couvrez- 
11a  promptement  pour  qu’elle  ne  vous  faffe  pas 
Ibrûler  en  vous  éclabouffant. 

Vous  la  retirez  après  l’avoir  laiffée  un  mo- 
ment ; écaillez  - la  en  commenqant  par  le  côte 
vde  la  tète  , & prenez  garde  d’enlever  la  peau 
!&  de  l’écorcher. 
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Qiiand  vous  avez  fini , vous  la  vuidez , lavez 
& ôtez  les  nageoires , faites  - la  cuire  fur  le  gril 
comme  les  autres  poifl'ons  , & fervez  avec 
même  fauce. 

Tanche  à la  boiirgeoife. 

Ecaillée  & vuidée  , comme  il  eft  dit  ei- 
devaiit , on  la  met  dans  le  plat  que  l’on  veut 
fervir , avec  un  demi  - verre  de  vin  blanc , une 
demi  - cuillerée  de  verjus  ; un  morceau  de 
beurre  , fel  , gros  poivre,  perfil , ciboules  , 
champignons  , le  tout  haché,  une  demi-feuille 
de  laurier  , trois  feuilles  de  bafilic  hachées 
comme  en  poudre  ; on  la  couvre  d’un  autre 
plat  pour  la  faire  migeoter  fur  un  petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  cuite;  èn  fervant  on  a 
loin  de  bien  eiîuycr  les  bords  du  plat. 

- ^ Tiniche  à la  fainte  menihoult. 

•Ecaillée  & vuidée  , on  la  fait  mariner  avec 
de  l’huile  , perfil  , ciboules  , champignons  , 
deux  échalottes  , le  tout  haché  , fel , gros  poi- 
vre.; on  la  met  fur  le  plat  que  l’on  veut  lervir 
avec  toute  fa  marinade  , on  la  pane  de  mie  de 
pain  , pour  la  faire  cuire  au  four  ou  fous  un 
couvercle  de  tourtiere  ; quand  elle  eft  cuite  8c 
tout  le  delfus  d’une  belle  couleur  dorée  , on  ki’ 
dégraifle  pour  la  fervir  avec  une  fauce  un  peu 
claire  piqiiattte.  • 

Elle  fe  fert  aulfi  en  fricalTéede  poulets  , après 
l’avoir  coupée  par  morceaux  , comme  il  eft 
marqué  à l’article  du  brochet , page  309. 
i De  la  lotie  ou  barbotte. 

wG’eftun  des  excellens  poilîbns  d’eau  douce. 
Il  laut  la  limoner  comme  la  tanche , à la  referve. 
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cqu'il  faut  la  laiffer  moins  dans  l’eau  bouillante  , 
fparce  qu’elle  s’écorcheroit  : il  y en  a qui  ne  fe 
cdonnentpas  la  peine  de  les  linioncr  ; mais  elles 
: n’en  font  pas  fi  propres. 

Faites  cuire  auparavant  le  court  - bouillon 
fpour  qu’il  ait  plus  de  goût , parce  qu’il  ne  faut 
(qu’un  moment  pour  la  cuire. 

Elles  fe  i'ervent  comme  d’autres  poilfons , à 
(différentes  fauces.  La  loU-e  ejî  nujji  excellente 
j frite. 

Pour  lors  vous  ne  faites  que  la  fariner  , & la 
tfaites  frire.  Quand  elle  efi  de'beüe  couleur, 
ffervez  fur  une  ferviette  pour  un  plat  de  rôt. 

Elles  fe  mettent  dans  les  matelotes.  On  en 
Ifait  aufii  de  très-bonnes  e’nrécs  en  gras, 
( comme  en  fricandeaux  piqués  de  lard  , ou  dans 
I leur  naturel , avec  de  bons  ragoûts  de  crêtes  ou 
. autres , tels  que  vous  le  jugerez  à propos. 

De  la  tortue. 

La  tortue  eft  un  poiffon  qui  nait  dans  une 
I écaille  : il  y en  a de  terre  & de  mer. 

L’on  ne  s’en  fert  ordinairement  que  pour 
j garnir  des  ragoûts. 

Soit  que  vous  vouliez  les  manger  feu'es  , ou 
t que  vous  les  mettiez  dans  un  ragoût , il  faut 
(i’abord  leur  couper  la  tète  les  pattes;  faites- 
les  cuire  un  moment  avec  de  l’eau  , du  fel , oi- 
I gnons , perfil  , ciboules  , racines  , la  moitié 
(d’un  citron  ou  verjus  de  grain;  après  cela  re- 
rtirez  - les  pour  en  détacher  l’écaille  , ayez  foin 
(d’ôter  l’amer. 

Coupez  la  chair  par  morceaux  pour  la  mettre 
(dans  le  ragoût  que  vous  jugerez  à propos. 
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Si  vous  voulez  la  manger  feule,  accommo- 
dez - la  en  fricaflee  de  poulets  , comme  il  eft 
expliqué  au  brochet , 309. 

De  la  lamproye. 

Elle  reflemble  a l’anguille  î il  y en  a de  riviere 
& de  mer. 

Il  faut  les  limoner  5 comme  j’ai  expliqué  à 
1 article  de  la  tanche  5 enfuite  vous  les  coupez 
par  tronçons  : faites  - les  frire  après  les  avoir 
farinées. 

Vous  la  faites  aufli  cuire  fur  le  gril , comme 
les  autres  poifl'ons  i & la  fervez  avec  une 
iauce  aux  câpres  ou  une  fauce  à la  rémoulade 
bourgeoife. 

Vous  mettez  dans  une  calTerole  de  l’huile , 
vinaigre  , fel , gros  poivre  & de  la  moutarde  , 
le  tout  délayé  enfemble  : fervez  - la  à part  dans 
«ne  fauciere. 

Des  éci'evijfes. 

Celles  de  Seine  font  eftimées  les  meilleures. 

Pour  les  connoître,  regardez  le  dedbus  des 
groifes  pattes  qui  doit  être  rouge. 

Elles  fe  mangent  communément  cuites  dans 
un  court  - bouillon  ; comme  il  eft  expliqué  à 
l’article  du  brochet  i n’en  retranchez  que  le 
beurre. 

Qi^iand  elles  font  cuites , drelfez  - les  fur  une 
ferviette  pour  un  plat  d’entremets. 

Les  mêmes  écrevilfes  étant  deftervies  de 
deffus  la  table  , fe  fervent  une  autrefois  ,en 
fricalfée  de  poulets  , après  avoir  épluché  les 
queues  & les  pattes.  ) 
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Si  vous  voulez  , l’on  fait  auffi  ^.d’exccllcns 
coulis  des  coquilles  d’écrevilfes. 

Lesquelles  fervent  à garnir  <lcs  entrées  , où 
■border  un  plat  à potage  d’écreviffes.  "" 

Soit  que  vous  vonlic:^  faire  un  potage  ' ou  une 
y.ntrée^aüx  écreviJJfSi  voici  la  façon  de  s'en  fervir. 
■î  Mettez  un  moment  bouillir  vos  écrevifles 
3 liaiis  l’eau  bouillante  ; retirez  - les  enfuite  dans 
M beau  fraîche  épluchez  - en  les  queues  que 
imiis' 'mettez  ài  part'ji&  les  coquilles  à part. 

Faites  pilefjes  coquilles  pendant  trois  htu- 
ees  > quand  ellesifont  finies  , délayez  - les  dans 
;an  bon  boùiiloui , &ie5  palTez  enfuite  dans  une 
étamine.  -i- 

Si  -vous  deftinez  ce  coulis  pour  un  ragoût  , 
vous  le  tiendrez  plus  épais  , & mettrez  dedans 
qùeuBS  d’écrevilTes  ; après  les  avoir  fait 
euirealqns  un  peu  de  bouillon  , laiflez  - les  ré- 
'duire  ^iiefqueà  fêclj  &:  mettez  le  tout  dans  le 
xoulis  f goûtez  s’il  eft  affaifonné  de  bon  goût. 

Faites  - le  chauffer  fans  qu’il  bouille , & vous 
:n  fervez  pour  ce  que  vous  jugerez  à propos , 
bit  'viaades'  ou  poiffons. 

Sic^eften  grasiÿ  vous  vous  fervirez  de  bon 
)30uillon  gras & fiour  poiffon  , de  bon  bouil- 
on:maigre  fait  avec  toutes  Ifortes  de  bons  lé-* 
;»umes  (Sc'd’une  eau  de  pois  : que  votre  bouil- 
oon  foit  bien  clair  pour  ne  point  troubler  votre 
-:oulis.  - 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  , vous  tien- 
drez votre  coulis  plus  clair , & mettréz  dans 
/otre  potage  le  bouillon  où  vous  aurez  fait 
cuire  les  Jquoues  que^  yous  mettrez  en  cordon 
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autour  du  plat  que  vous  devez  fervir. 

Qiiand  votre  füupe  fera  mitonnée  avecivotre 
bouillon  , mettez-y  le  coulis  d’écreviffes  ^ faites- 
le  chauffer  'fanst  qu’il  bouille  , goûtczis’il  eft 
alTailfopné  de  bon  goût,  & fervcz.  r.'i  ’ . 

£)n  Barbillon , Meunier  , Goujon  ^ de  UuEréyne^ 
Le  barbillon  fe  fert  en  ctuvée , comme  la 
carpe , & fe  met  auffi  lur  le  gril  quand  il  cft  gros 
& le  lèrt  avec  une  lauce  blanche.  jj,  1 

La  même  faqon  fe  pratiqucipour  Je  meunier  ; 
le  gongon  fe  fert  frit  j la  brème  fe  fert  anff  aiite 
fur  le  gril  aveç  les  mêmes  faucèsr.  ÿ..  ■ ;~iip  < , i 
Vousja  fervez  frite  pour  un  plabi  de- irôt; 
Qiioique  ces  poiffons  ne  foicnt  pas  eftimés , il 
ne  laiffe  pas  de  s’en  trouver  de  fort  bons. 

Étuvée  en  Ganjons.  .‘riiij  jl  i ' •y 
- Il  faut  éGailler,&  vuider  les  goujons,  & eiil 
fuite  les  effuyer  fans  le.s.laver.  Prenez  leiplat  que 
vous  devez  fervir  i -mettez  dans  le  fond  du  bon 
beurre  avec  perfil  >,  êiboujds  champignons i 
deux  échalottes , thym  , laurier,  bafilioivle  tout 
liaché  très-fin,  fe],  gros  poivre.  Arrangez  delfus 
le  goujons , & les  alfaiffomi-ez  .delfusicommê 
delfüus.  Mouillez, pvec  uu, verre  de  vihtfouge; 
couvrez  le  plat  -faites, bouillir  fur  un.boii 

feu  jufqu’à  ce  qu’il  ne  «ette,  queipeiLcie  iivuiBji 
il  ^ne  faut  qu’uiqqu^irt  ► d’heure  pour  la.cuifanj 
Les  éperlans  &’aQçpmmo.dent  delalmême  taqoii,  à 
cette  différence  que  vous  nefàites  que  les  cil’uyeï 
avancée  vo;is  en .frrvir.  il,.  ; mov 

ffçargots  //e.  vigne  en  fidcpflie  de. poulets. v.  > 
Dans  le  printems  (Std’a.utdnînev^i-l’onj  tmuve 
des  efcargois  dans  iesnfignes^,  i,qubifpniobemH!à 
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liiger  pou:  ceux  qui  les  aiment.  Pour  les 
,re  fouir  de  leurs  coquilles  & les  bien  net- 
vyer  , vous  mettez  une  bonne  poignée  de 
ndre  dans  un  moyen  chaudron  , avec  de  l’eau 
rivicre } quand  elle  commence  à bouillir, 
ctez-y  les  el'cargots,  vous  lesy  lai/îez  un  quart- 
hheure.  Quand  ils  font  tirés  de  leurs  coquilles, 
luus  les  mettez  dans  de  l’eau  tiede  pour  les 
een  nettoyer  j en  fuite  vous  les  remettez  en- 
rre  dans  une  eau  claire  pour  les  faire  bouillir 
U inftant.  Retirez  les  pour  les  égoutter  ; mettez 
:ns  une  calferole  un  morceau  de  beurre,  avec 
; i bouquet  de  perfil , ciboules , une  goulfe  d’ail, 
lux  clous  de  girofle  , thym  , laurier , bafilic  , 
SS  champignons,  & les  efeargots  bien  égouttés: 
iilfez  le  tout  enfemble  fur  le  feu.  Mettez  y une 
ncée  de  farine  ; mouillez  avec  du  bouillon , un 
rrre  de  vin  blanc,  fel,  gros  poivre  5 laiflez  cuire 
qu’à  ce  que  les  efeargots  foient  moelleux  ce 
li’il  refle  peu  de  1 uce.  En  (ervant  , mettez-v 
ne  laifon  de  trois  jaunes  tl’œufs  avec  de  la 
cème  -,  faites  lier  fans  bouillir  , ajoutez-y  un 
lu  de  verjus  ou  du  vinaigre  blanc,  avec  un 
;.u  de  mufeade. 

Des  Grenoiiil.es. 

III  Faut  leur  couper  les  pattes  & le  corps  , de 
içon  qu’il  ne  refte  prcfque  que  les  cuilfes  , l’on 
lut  les  accommoder  de  deux  façons  différentes. 
11^.  l:n  fricajjee  âe  poulets  , vous  les  mettez 
ns  de  l’eau  bouillante,  & leur  fait-s  frire  un 
:tit  bouillon.  Retirez  - les  à l’eau  fraîche  & 
outtez  i mettez  !■  s dans  une  calferole  avec  des 
ampignous,  un  bouquet  de  perfil , ciboules  , 
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une  gouife  d’ail , deux  clous  de  girofle , un  mor- 
ceau  de  beurre;  paflcz-les  fur  le  feu  deux  ou 
trois  tours  , & y mettez  une  bonne  pincée  de 
farine.  Mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc , 
un  peu  de  bouillon , fel , gros  poivre  , faites 
cuire  un  quart  d’heure  & réduire  à courte  fauce. 
Mettez -y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs 
avec  un  peu  de  crème  , une  petite  pincée  de 
perfîl  haché  très-fin  ; faites  lier  fans  bouillir. 

2°.  Friies  i vous  les  mettez  mariner  crues 
pendant  une  heure  avec  moitié  eau  & moitié 
vinaigre , perfil  , ciboules  entières  , tranches 
d’oignons  , deux  gonfles  d’ail , deux  échalottes 
trois  clous  de  girofle , une  feuille  de  laurier 
thym,  bafilic  ; enfuite  vous  les  mettez  égouter, 
& les  farinez  pour  les  faire  frire  : fervez  garni 
de  perfil  frit.  Pour  le  mieux,  au  lieu  de  les 
fariner  , vous  les  trempez  dans  une  pâte  faite 
avec  de  la  farine  délayée  avec  une  cuillerée 
d’huile  , un  grand  verre  de  vin  blanc  & du  fel: 
que  la  pâte  ne  foit  pas  trop  claire  ; il  faut  qu’elle 
file  un  peu  gros  en  la  verfant  avec  la  cuillère. 
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Des  Légumes. 

E S légumes  qui  s’emploient  en  cuifine 
comme  graines  & racines:  l’ul’age  que  l’on  eit 
peut  faire  , la  faqon  de  les  accommoder , celleü] 
de  les  conferver  pour  l’hiver.  | 
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Les  choux  blancs  , 
Ihoux  verds , 
ihoux  de  milan , 

13  Les  carottes  , 
n;  Les  panais , 
rjp  Le  perfil', 
aboulés  , 
rcrfeuil  , 

Dfeille  , 

.r>  . / 

. oiree  , 

'Sonne^Dame  , 

Oignons  , 

'Poireaux  , 
léleri , 
vladis  , 
l^avés  , 

[Rà'ciines  de  perGl , • 
eî  Navets  , ' ''"h 

.^I^Laitues  de  plufieurs  ef- 
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Sarig;te  , 
Fenouil , 

Ail, 

Rocambole , 
Fchalotte  , 
La  patience, 
La  buclüfe  , 
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La  bourache , 
Le^;raip9pcers 
Le  ,cre,](ron  à la  jjoix  <Sf 
le,.çreiîü}i  de  ^fon- 
■ t^ne  , ' ’ ^',T 

La  pimprenelle  , 

Lo  baume  , : 


La  corne  de  cerf.  ] 
Des  pois  ver  dp  ^ des  pois  fecs. 

Les  pois  verds  ,fe  mangent  pendant  tt-oîs 
mois  , qui  font  juin,  juillet  8c  août.  Pour  çoii;. 
noitre  leur  bonté  , il  laut  les  goûter,  s’ils  ont 
un  goût  lucre  & tendre  , qu’ils  foient  frais 
cueillis  & nouvellement  écolîés.  [ 

Les  bons  pois  ont  une  petite  queue  .après 
qu’ils  font  écoiTés.  ^ i ) 

Les  plus  fins  font  eftimés  les  meilleurs,  j 
Les  plus  tardifs  font  les  pois  quariés  j quoi- 
que plus  gros  , ils  n’en  font  pas  moins  tendres. 

Le  pois  verds  fe  fervent  avec  toutes  fortes 
de  viandes , &,  font  d’excellens  ragoûts  ; ils  fe 
fervent  aulîl  en  gras  & en  maigre  pour  en- 
tremets. ■ ' 

Les  pois  fecs  fervent  à fiiire  de  la  purée.  • 

■ Petits  pois  rt  la  hourgeoife. 

Prenez  un  litron  & demi  de  petits  pois  que 
vous  laverez  & mettrez  dans  une  calTerole  avec 
un  morceau  de  beurre , un  bouquet  de  perHI  , 
8c  ciboules  , une  laitue  , pommée  coupée,  efi 
quatre  5 faites-les  cqiré  dans  l-çur  jus  à très:4 
petit  feu  pendant  une^heure&  demie. -5  r 
C^and  ils  font  cuits',  & qu’il  n’y  a prefqua 
plusdcfauce,  mettez- y'un  peu  de  lucre,  très- 
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»eu  de  fel  fin,  mettez- y après  une  Haifoii 
iie  deux  jaunes  d’reufs  avec  de  ia  crème  : faites 
lier  fur  Ia  feu  &:fervez.  11^  n’y  ^en  ,a  qui  ne 
•mettent  point  de  crème  ni  d’œufs , & les  fer- 
ivent,  fimplement  avec  leur  fauce  , qui  doit 
;ètre  courte. 

UJage  des  pois  fecs. 

Les  pois  normands  font  eftimés  les  meil- 
IJçurs , parce  qu’il*s  qe  fojit  point  piqués  de  vers 
plus  tendres  à cuire.  , 

Ils  fervent  à faire  de  bonne  purée  les  jours 
maigres , à dopner  du  corps  dans  les  potages. 

Cette  purée  fer t encore  à mettre  deifous  des 
narengs  dans  le  carême. 

" Pour  faire  cette,  purée vous  'pafTerez  les 
•3ois  dans  une  pafToife  -,  vous  les  fricaifez  avec 
du  b.eurre  , perfifî&^ciboules  hachés  : aflaifon- 
nez  de  fel  & poivre, 
jj  Petit  falé  aux  pois. 

■•.  Faitjcs  cuire,  la  ,yiande  javec  les  pois  & de 
l’eau  ; ayez  (oin  de  faire  dullaler  à moitié  la 
li’iande  po.ur  que ' vertre,  .purée  fuit' d’un  boa 
:';oût  5 m.etccz-  y aufij,  deux  ra.cines  , autant 
ipoignons  , un  bouquet  de  fines  herbes. 

.Qiiand  les  pois  font  cuits,  paffez  - les' en 
'Durée  , «St  les  lervez  fur  la  viande. 

Nous  avons  encore  les  pois  fans  parchemin  : 
L'Utre.ment  appelles  pois,  goulus,  parce  que  Poa 
rn  mange  tout. 

Quabd?ijp  font  bien  tendres  & verds , vous 
Les  fai  lies,  I cuire  avec  leurs  coffes  comme  les 
oetits  pois. ci-devant. 
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’D^s  hàrilèii ’vtrfhy  /j  i:  ■ 

Prenez  - les -tort  tendres  & en_  rompez  Ici 
petits  bouts;  Iavcz4es  & les  faites  c?ùire-dans 
l’eau.  . . ■ - 

Quand  ils  font  cuits,  mettez  dans  une  cafTe- 
role  un  morceau  de  beurre,  perfil  ,“eiboules 
hachés.  . -•  ' 

Q_uand  Iç  beurre  eft  fpndu  , mettez -y  les 
haricots  V après  qu’ils  font  égouttés.  Faites,- 
leur  faire  deux  ou  trois  toiirè.  fur  le  fsu  ; met- 
tez-y  après  une  pincée  dè'fafine  & un, peu  de 
bon  bouillon  & du  fel  , faites-les  bouillir  juf- 
qu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de’fauce. 

Quand  vous  êtes  prêt  à fervir  , mettez  - y 
une  liajfon'de  trois 'jaunés  d’œufs,  délayés 
avec  du  lait,  & enfuitè  un  £!et  de' verjus  ou 
de  vinaigre. 

Quand  la  liaifon  eft  prife  fur  le  feu  , fervez- 
les  pour  entremets. 

L’on  s’en  fert  aufli  en  gras  ; à la  place  de 
liaifon  , vous  y mettrez  dû  coulis  & du  jus 
de  veau. 

Des  haricots  verds , comment  les  confire  ^ fécker , 
^ les  conferver  au  mohis  jufiqiCn  Fliqjies. 

Prenez  des  haricots'  Verds  là  quantité  que 
vous  en  voudrez  confir'e,  choifiiTez  les  tendres 
& point  filandreux.  Epluchez  les  bouts,  & 
mettez  après  les  haricots  cuire  dans  l’eau  bouil- 
lante pendant  un  quart- d’heure  ; mettez -leS 
après  dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  refroidir.  ' 

Qj-iand  ils  font  froids  , retirez-les  de  l'eau 
pour  les  mettre  égoutter.  Après  quhlê  font, 
bien  elfuyés , mettez-les  dans  les  pots  qui  leur! 
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font  deftinés  , qui  doivent  être  bien  propres  ; 
mettez  par-deflus  de  la  faumure  jufqu’au  bord 
du  pot. 

Vous  y mettrez  cnfuite  du  beurre  fondu , 
à moitié  chaud  , qui  fe  fige  dclTus  la  faumure  , 
& empêche  les 'haricots  de  prendre  de  l’évent. 

Serrezdes  dans  un  endroit  ni  trop  chaud 
ni  trop  froid  : bouchez- les  de  papier,  & ne 
les  ouvrez  que  quand  vous  voudrez  vous  en 
fervir. 

La  faumure  fe  fait  en  mettant  les  deux  tiers 
d’eau  & un  tiers  de  vinaigre  , & plufieurs 
livres  de  fel , fuivant  la  quantité  de  l’aumure 
que  vous  faites  , îuie  H re  pour  trois  pintes. 

Faites  chauffer  la  faumure  fur  le  feu  jufqu’à 
ce  que  le  fel  Ibit  fondu  ; lailfez  la  enfuite  re- 
pofer  pour  la  tirer  au  clair  , & vous  en  fervez 
comme  il  efl  dit  ci-defTus. 

Pour  les  faire  fécher  , vous  prenez  de  pareils 
haricots  que  vous  épluchez  de  même  , & les 
faites  aufîl  cuire  un  quart-d’heure.  Qi^iand  ils 
font  égouttés,  enfilez-les  avec  une  aiguille  & 
du  fil , pendcz-les  au  plancher  dans  un  endroit 
fcc  , ils  fe  conferveront  long-terns  de  cette 
façon. 

Qiiand  vous  voudrez  vous  en  fervir  faites- 
les  tremper  dans  de  l’eau  tiede  jufqu’a  ce  qu’ils 
aient  repris  leur  première  verdure  j vous  les 
faites  enfuite  cuire  dans  de  l’eau  , '&  les  accom- 
modez de  la  même  façon  que  les  haricots  nou- 
veaux. . ' ■ . 

Ohfervez  la  même  façon  pour  les  haricots 
confits. 
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, Des  haricots  blancs. 

. Fa4tes.!es  cuire  dans  l’eau  i quand  ils  font 
cuits  , vous  mettez  dans  une  cafferole  un  mor- 
ceau de  beurre  &.  un  peu  de  farine  que  vous 
faites  roullir,  & y mettez  enluite  de  l’oignon 
hache  que  vous  faites  cuire  dans  ce  lîième  roux. 

Quand  il  efl  cuit,  mettez- y les  haricots, 
avec  perfil , ciboules  hachés  , fel  , poivre  , un 
filet  de  vinaigre  5 faites  bouillir  le  tout  un 
quart-d’heure , & fervez. 

Les  haricots  au  gras  fe  font  de  la  meme 
façon  j à la  place  du  beurre  , vous  vous  fervez 
de  lard  fondu  , & les  mouillez  de  bon  jus  de 
veau. 

Ils  fe  fervent  aufll  au  gras  en  entremets  ou 
pour  entrée  , fi  vous  voulez  les  mettre  deflbus 
un  gigot  de  mouton  rôti. 

Des  fez-es  de  marais. 

Ceux  qui  les  mangent  avec  la  robe  , doivent 
les  faire  cuire  dans  de  l’eau  pendant  un  demi- 
quart-d’heure  pour  ôter  leur  âcreté. 

Communément  elles  fe  mangent  dérobées , 
la  façon  de  les  accommoder  après  eft  de  même. 

'Mettez-les  dans  une  caffèrole  avec  du  beurre, 
un  bouquet  de  perfil , ciboules  & un  peu  de 
fariette  ; palfez-les  lur  le  feu;  mettez -y  une 
pincée  de  farine , un  peu  de  fucre,  gros  comme 
une  noix  , mouillez -les  de  bon  bouillon. 

Qtiand  elles  font  cuites , mettez-y  une  liai- 
fbn  de  trois  jaunes  d’œufs  & un  peu  de  lait  > 
fciVcZ  pour  un  plat  d’entremets. 

' ' Des  lentilles. 

ChoifilTcz  les  larges  & d’un  beau  blond. 
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,'près  les  avoir  lavées  & épluchées  , faites-lcs 
liiire  dans  de, l’eau  ; quand  elles  font  cuites, 
:ricaflez-les  comme  les  haricots  blancs. 

■ Les\  lentilles  A la  reine  font  très-petites  ; on 
ee  s’en  fère  pas  beaucoup  pour  fricafler  , elles 
jont  meilleures  pour  faire  des  coulis  , parce 
LUC  la  couleur  eft  plus  belle  & le  goût  plus 
xxcell:ent. 

. ic  .Coulis  Je  lentilles.  ' 

oVousdes  lavez^  après  les  avoir-éplücKées  i 
•aites-les  cuire  avec  un  bon  bouillon  gras  ou 
p-daigefti, rfiiivant  fufage  .que  vous  en  voulez 
.aire.  Qiiand  elles  font  cuites,  paifez-les  à 
eetamine  en  les  mouillans  de  leur  bouillon  : 
liflàifbtvuez  ce  coulis  de  bon  goût , & vous  vous 
rn  tfeivirez  pour  ce  que  Vous  jugerez  à pro-^ 
00s,  foit  potage  ou< 'ter ri n Ci  - ^ 

J - f ) —Dù  riz.  t ■ 

Il  fert  à faire  des  potages  gras  & maigres , 
U des  entrées.  ’î 
11  fe  mange  communément  au  lait. 

Le  potpge  gras  eft  expliqué  ci-devant  page  48 
«Le  potage  maigre  fe  fait  après  avoir  lavé  le 
iî  trois  ou  quatre' fois  dans  de  l’eau  tiedcv& 
frotté  fort' daus  I vos  mains.  J 

Vous  le'-ftiites  cuire  dans  un  bon  bouillon 
nnaigre  faic-.av.ee' panais  , carottes  , oignons  , 
•lacines  de  perfil , chou , céleri , navets  , une 
-'au  de  pois,  de  tout  modérément,  qu’un  lé- 
,.;ume -ne  domine  pas-pius  qué  l’üutre , priiii- 
."ipafement  'le  céleri  & la;  racine  de  perfil. 

- .Vous  mettez  avec  ce  bouillon,  un  morceau 
1.1e  beurre  , du  jus  d’oignons , jufqu’à  ce  que 
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votre  ri2  ait  aflTcz  de  couleur.  Faites  - le  cuire  à 
petit  feu  pendant  trois  heures } alfaifonnez-le 
tout  de  bon  goût.  \ 

' Quand  il  eft  cuit , fervez  - le  ni  trop  clair  ni 
trop  épais.  i ^ 

Si  vous  voulez  le  fervir  au  blanc  , n’y  mettez  » 
point  de  jus  d’oignons. 

QLiand  votre  riz  eft  cuit,  prenez  du  bouillon 
que  vous  délayez  avec  fix  jaunes  d’œufs;  fai- 
tes - les  lier  fur  le  feu , & entretenez  cette  liaifon 
chaude.  ; 

Qn&nd  vous  êtes  prêt  à fervir  > mçttez  - la 

dans  le  riz,  - / 

Le  riz  au  lait  fe  fait  après  l’avoir  bienr  lavé. 
Faites -le  cuire  une  demi -heure  à petit  Teu  * 
avec  un,peu  d’eau  pour  le  faire  crever.;  diet- 
tez-  y enfuite  peu  à peu  du  lait  chaud  , jùCqu’à 
ce  qu’il  foit  cuit  ; vous  l’aflaifonnerez  de  fel  & 
de  fucre.  : ^ ...v  1 . 

Servez  ni  trop  clair  ni  trop  épais.  . ■'  j 
Du  genievre. 

L’on  ne  s’en  fert  en  cuifine  que  pour  des 
viandes  que  l’on  veut  mettre  au  fef,  comme 
une  piece  de  bœuf  à l’écarlate.  •.!  i:  .\  < 

Vous  en  pouvez  mettre  un  peœ , quand  vous 
falerez  du  poire  frais  , cela  ne  donnera  que  bon 
goût , pourvu  qu’il  ne  domine  pas.  . '<• 

Du  gruau.  . -.niji.. 

C’eft  une  farine  d’avoine  groffiérement  mou-  ; 
lue  ; celui  de  Bretagne  eft  le  plus  eftimé.  . ^ 

L’on  s’en  fert  pour  les  perfonnes  qui  orit  la  ! 
poitrine  foible  ; c’fft  un  remede  très- rafai- 
chiifant.  . 
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IPour  vous  eu  fervir  , prenez  une  chopine 
eeau  ou  de  lait  ; mettez  - y plein  une  cuillère 
l bouche  de  gruau  i faites  - le  bouillir  douce- 
cent  un  quart  - d’heure  : tirez -le  après  au 
iHir  pour  le  boire  , vous  y mettrez  un  peu  de 
ocre  fi  vous  voulez. 

Des  choux. 

Les  chou.x  blancs,  le§  choux  verds  & ceux  de 
ilan  s’accommodent  tous  de  même.  L’on  s’eu 
rrt  communément  pour  mettre  dans  le  pot^, 
près  les  avoir  ficelés  pour  qu’ils  ne  fe  mêlent 
i)iiu  avec  la  viande. 

' Si  vous  voulez  faire  des  entrées  avec  , pour 
rrs  vous  les  coupez  par  quartiers  , après  les 
coir  lavés.  Faites-les  bouillir  un  quart-d’heure 
:ins  de  l’eau  ; mettez  - y un  morceau  de  lard 
üupé  par  morceaux  , tenant  à la  couenne. 
:etirez- les  après  dans  de  l’eau  fraîche  j pref- 
zz-  les  bien  , & les  ficelez  : mettez  - les  cuire 
,;.ns  une  braife  avec  le  morceau  de  lard  & la 
ande  que  vous  deflinez  pour  fervir  avec. 

Cette  braife  n'eji  que  du  bouillon  , fel , poi- 
re , un  bouquet  de  perfil , ciboules  , clous  de 
rrofle  , un  peu  de  mufeade , deux  ou  trois 
.cinés. 

I Qiiand  la  viande  & les  choux  font  cuits , 
ttirez  - les  pour  les  bien  elfuyerde  leur  graiffe  j 
eefl'ez  - les  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir , 
fpetit  lard  par  - delfus. 

Vous  mettez  enfuite  une  fauce  faite  d’un 
)DU  coulis  & aflaifonné  d’un  bon  goût. 

Viande  qui  convient  le  mieux  , itcndrons  de 
eau  3 poitrine  de  bœuf,  morceau  de  culotte 
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de  bœuf , andouille  de  porc  , épaule  de  moutot 
défoiîée  & arrondie  en  la  ficelant  bien  fort 
le  chapon  les  pattes  troulfées  en-dedans. 

De  telle  via/ideque  vous  vous  ferviez,  faites 
la  bouillir  deux  minutes  dans  de  l’eau  pour  lu 
faire  jcttcr  fon  écume,  & la  mettez  après  cuir 
avec  les  choux. 

Les  choux  fe  mangent  auJjfîlL  la  bourgeoife  .f' 
étant  cuits  dans  le  pot  & bien  égouttés  , mette 
dellus  une  fauce  blanche. 

- - Choux  à la  bourgeoîfe. 

Prenez  un  chou  entier  : après  l’avoir  lavé 
fiiites-le  bouillir  un  quart- d’heure  dans  del’eau^ 
rctirez-le  après  dans  de  l’eau  fraîche,  laiflez 
le  refroidir  , & le  prciTez  fort  fans  en  rompre 
les  feuilles  J ôtez  - en  après  les  feuilles  une  à 
une  , & y mettez  à chaque  un  peu  de  farce  que 
vous  faites  , comme  celle  du  canard  farci , page 
229  *,  remettez  après  les  feuilles  l’une  fur  l’au- 
tre , comme  fi  le  chou  étoit  entier,  ficelez -le 
par  - tout,  & le  faites  cuire  dans  une  braife 
que  vous  faites , comme  celle  de  la  langue  de 
bœuf,  page  ^9.  Aiîaifonnez  de  bon  goût. 

^ Qiiantil  eft  cuit  & retiré  de  fi  braife,  pref- 
fez  - le  légèrement  dans  un  linge  blanc  pour 
en  faire  fortir  la  graiiTe  , coupez  - le  en  deux  & 
le  drefléz  fur  le  plat  que  vous  devez  fervîr 
mettez  par  - deifusun  bon  coulis. 

Des  choux  -fieurs. 

Les  choux  - fleurs  font  une  efpece  de  chouxlj 
dont  la  graine  nous  vient  d’Itaüe , le  légume 
en  eft  aifez  bon  ; ils  fervent  à faire  des  entre- 
mets & à garnir  des  entrées  de  viande. 
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IPour  vous  en  fervir , vous  les  épluchez  & 
iverez  ; faites  - les  cuire  un  moment  dans  de 
aau  , & les  retirez  pour  les  achever  de  cuire 
ans  une  autre  eau  blanche , faite  avec  une 
•.üllerée  de  farine  délayée  avec  de  l’eau , un 
uu  de  beurre  & du  Tel. 

(Quand  ils  font  cuits  , dreflez-les  dans  le 
Ht  que  vous  devez  fervir,  & mettez  delfus  , 
gras  J une  fauce  blanche. 

ISic’ejifour  entrée  les  faites  cuire  de 

rmème  façon  ; dreifez  - les  autour  de  la  viande 
ee  vous  leur  dettinez  , & mettez  par  - delfus 
fauce  qui  eft  pour  la  viande  , ®ù  il  doit 
j’jj  ijujours  y avoir  un  peu  de  beurre. 

Lhoux-Jîeurs  en  pain. 

IPrenez  de  beaux  choux  - fleurs  que  vous 
liluchez  & faites  cuire  à moitié  dans  de  l’eau  , 
xirez  - les  dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  met- 
::  après  égoutter  dans.unc  palfoire  ; vous  pre- 
j I 2Z  une  petite  calferole  de  la  grandeur  du  fond 
. plat  que  vous.devez  fervir  , mettez  des  bar- 
>s  de  lard  dans.le fond  , & arrangez  les  choux- 
uurs  delfus, 'en  mettant  le  beau  côté  des  choux- 
uurs  en  delfous  , &-  les  queues  en  haut. 
IVüus  prenez  eniuitemne  bonne  farce  faite 
ec  une  rouelle  de  veau,  graille  de  bœuf, 
trfil , ciboules  , champignons , le  tout  haché  , 
..aifoiinez  de  Ici , poivre,  trnis  œufs  entiers  , 
ül-  à - dire  , le  jaune  & les  blancs , point  de 
ime  ni'  bouilloiv.r^ 

(Quand  cette  farce  efl:  bien  alfaifonnée  Sc 
;léc , vous  la  mettez  dans  tous  les  vuides  des 
uoHX-  fleurs , & la  faites  bien  entrer  avec  les 
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doigts  ; faites  - les  cuire  avec  bon  bouillon 
aifaifoiiné  de  bon  goût. 

Quand  votre  pain  de  choux  - fleurs  efl:  cuit 
& qu’il  n’y  a plus  de  fauce , renverfez  - le  dou 
cernent  dans  le  plat  que  vous  devez  l'ervir 
ôtez  les  bardes  de  lard  , & mettez  par  - deifu 
un  bon  coulis  avec  un  peu  de  beurre  , & ferveî 
pour  entrée. 

Choux,  à la  flamande. 

Prenez  un  chou  que  vous  couperez  en  qua- 
tre , faites -le  blanchir  à l’eau  bouillante  un 
quart- d’heure  , retirez  - le  de  l’eau  fraîche  , 
preflez  - le  pour  en  faire  fortir  l’eau  , coupez 
les  trognons  & le  ficelez  , faites  - le  cuire  avec" 
un  morceau  de  beurre,  bon  bouillon,  fept  o 
huit  oignons  , un  bouquet  garni , un  peu  d 
fel  & gros  poivre  ; quand  il  efl:  prefque  cuit , 
mettez  - y quelques  faucifles  cuire  avec  : quand 
votre  ragoût  efl  cuit , vous  avez  un  croûton 
de  pain  plus  grand  que  le  creux  de  la  main  , 
que  vous  faites  frire  avec  du  beurre  ; mettez -Je 
dans  le  fond  du  plat  où  vous  voulez  fervir  le 
chou»  les  faucifles  & les  oignons  autour,  que 
le  tout  foit  bien  efliiyé  de  la  grailfe  ; dégrailfez 
la  fauce  du  chou  ; fi  vous  avez  un  peu  de  cou- 
lis , mettez  - en  dedans,  que  votre  fauce  foitl 
courte  & de  bon  goût , «&  fervez  defllis.  | 

Chêux  en  furprife. 

Prenez  un  bon  chou  entier  que  vous  faitesi 
cuire  un  quart  - d’heure  dans  l’eau  bouillante,. 
& le  retirez  à l’eau  fraîche  ; preifez-le  bien 
dans  vos  mains  fans  en  rompre  les  feuilles , 
vous  les  mettez  enfuitc  fur  une  table  i ccartcZi*-: 
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i toutes  les  feuilles  pour  en  ôter  le  trognon  , 
à là  place  du  trognon  , vous  y mettrez  des 
aarrons  & des  faucifles  j remettez  toutes  les 
'11'  üuilles  comme'  elles  étoient , de  façon  qu’il  ne 
'ti-roide  yi  avoir  quelque  chofe  dedans  j ficelez 
;en  le  chou,  & le  faites  cuire  dans  une  petite 
aaife  légère  faite  avec  du  bouillon , peu  de  fel  , 
nos  poivre  . racines  , oignons,  un  bouquet  ; 
^and  il  eft  cuit  , mettez  - le  égoutter  , & 
avec  une  bonne  fauce  où  il  y ait  du 

uurre. 

X)e/  carottes  & panais  que  l'on  comprend  fous 
le  nom  de  racines. 

i»K|lL’on  s'en  fert  ordinairement  pour  mettre 
mis  toutes  fortes  dé  potages,  pour  des  braifes, 
tur  les  coulis  i vous  fervéz  auffi  des  entrées 
< viande  en  terrine  j que  l’on  appelle  hauche- 


tt  ; /’o«  des’ petites  entrées  avec  les 

tonj  ;^ûûts  des  racines. 

[Pour  lors  voiis  les  coupez  de 'longueur  de 
lux  doigts , & les  tournez  en  rond  -,  ftites- 
cuire  un  quart - d’heure,  dans  l’eau,  & les 
ijiiî|cttez  après  dans  une  calTcrole  avec  bon  bouil- 
I , un  verre  dé  v"!!!  blanc , un  bouquet  de 
es  herbes , un  peu  de  fel. 

.Q^iànd  elles  loht  cuites , vous  y ajoutez  un 
il  de  coulis  pour  lier  la  fauce  : fervez  avec, 
cque  vous  jugerez  à propos. 

- Racines  en  menus  droits. 

P?renez  * de  l’oignon  que  vous  coupez  en 
:ts  , faites  - lès  'cuire  dans  ua  petit  roux  fait 
;c  du  beurré  & delà  farine;  quand  l’oignon* 
prefque  cujt , mouillez  - le  avec  dn  bouil- 
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93^  La  CUISINIERE 
loii'&  rachevez  dç  cuire  ; vous  ayez  en  fuite  J 
des  carottes,  panais,,, céleri , navets , le  tout.  J 
cuit  dans  le  pot , coupez  - les  proprementrea 
filets  , ^ les  mettez  dans  le  ragoût  d’oignons  , ? 
allaifonnez  - les  de  lél  & gros  poivre  , urt  filet  I 
de  vinaigre,  en  fer  vaut,  mettez  de  la  moutarde.  I 
Racine  à la  crème.  i 

Pre.iez  de  grolfes  racines  bien  tendres  ,ïra- 
tiflez  & lavez  - les , mettez- les  blanchir  une 
demi -heure  à l’eau  bouillante , ensuite  vpus. 
les  coupez  en  gros  filets  , & les  mettez^  da-iis- 
une  caflerole  avec  un  morceau  de  bon  beurrç, 
un  bouquet  de  perfil , ciboules,  une  gouile  , 
d’ail , deux  échalottcs  , d,eux  clous-de  girofle,  , 
du  balilic;  palTez  - les  fur  le  feu,  mettez- y une.  j 
pincée  de  fari.iie  , fél , gros  poiyre  , bon  bouil-^  j 
Ion  ; laiiiez  cuire  & réduire  à courte  fauce  j,  j 
ôtez  le  bouquet , mettez -y  une.J.iaifon  de  trois  I 
jaunes  d œuls  avec  de  la  crème.  Faites  lier  fans  ' 
bouillir  , en  fervant  un  grand  filet  de  vinaigre 
blanc.  ' 

Du  perfil  ciboules.  >,  | 

Ils.îfont  d’un  très- grand  U fa  ge  en  cuifine  i 
l’on  peut  voir  d^ns  les  di^éreas  aprèts  qui  font  , 
marqués  dans  ce  livre  , de  quelle  utilité  ils 
font  , fans  qu’il  foit  befoia  d’en  rien  dire  en 
particulier. 

Du  cerfeuil , ofeille , poirée  , bonne  - dame. 
Toutes  ces  herbes  font  excellentes  pour 
faire  de  la  foupe  & des  ragoûts  de  farce.  Les 
perfonnes  ménagères  en  doivent  confire  l’ete 
pour  l’hiver  i quand  elles  font  accommodées 
comme  il  faut , elles  ne  perdent  rien  de  leur 
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ojmé } rien  n’eft  fi  aifé  à faire  pour  le  peu  que 
3jn  y apporte  irattcntion. 

Prenez  de  l’ofeille  , cerfeuil,  poirée , bonne- 
•ame  , pourpier,  des  concombres  , fi  vous  êtes 
ans  le  tems  , perfil , ciboules  ; mettez  de  ces 
eerbes  à proportion  de  leur  force.  Après  les 
voir  épluchées  & lavées  plufieurs  fois,  met- 
a.  :3Z-  les  égoutter  ; après  vous  .les  hacherez  & 
ss  prelTerez  dans  vos  mains^pour  qu’il  ne  refte 
aas  tant  d’eau. 

Vous  prenez  un  chaudron  de  la  grandeur  que 
cous  avez  d’herbes  à y mettre  i mettez  dedans 
i’e||rn  bon  morceau  de  beurre  & vos  herbes  deifus, 
lu  f;l  autant  qu’il  eft  befoin  pour  bien  fater  les 
lâerbes  ; faites  - les  cuire  à petit  feu  jufqu’à  ce 
lu’elles  foient  bien  cuites , & qu’il  ii’y  refte 
ooint  d’eau  i après  qu’elles  font  un  peu  refroi- 
ilies , mettez-les  dans  des  pots  qui  leur  font  def- 
linés,  qui  doivent  être  bien  propres. 

Moins  l’on  en  fait  de  confommation , plus  les 
'oots  doivent  être  petits  i parce  que , quand  ils 
iont  une  fois  entamés , les  herbes  ne  fe  gardent 
iLU  plus  que  trois  femaines. 

Quand  les  herbes  (ont  entièrement  refroidies 
iJans  les  pots , vous  prenez  du  beurre  que  vous 
aites  fondre;  quand  il  eft  tiede,  mettez-le  fur 
ces  herbes  que  vous  aurez  bien  unies  avec  une 
tuillere. 

Après  que  le  beurre  eft  bien  pris , couvrez  de 
)japier  les  pots,  & les  mettez  dans  un  endroit  ni 
irop  chaud  ni  trop  frais.  Ces  fortes  d’herbes  fe 
:confervent  iufqu’à  Pâques,  & font  d’une  grande 
.itilité  dans  l’hiver. 
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ilitnnd  vous  voulez  vous  eu  feyvir , vous  #ii 
uiettt2  dans  du  bouillon  qui  ne  doit  pas  être 
laie , & vous  avez  de  la  loupe  faite  dans  le  mo- 
ment. 

Si  vous  voulez  foire  de  la  farce  avec , vous  les  | 
mettrez  dans  une  calTeroie  avec  un  morceau  de  | 
beurre , laites-les  bouillir  un  inftant , & y met- 
tez une  liaifon  de  quelques  jaunes  d’œufs  avec 
du  lait  i ^ vpiis  en  fervez , Toit  pour  mettre  deC. 
fous'’des  œufs  durs  , ou  quelque  plat  de  poiflTon 
cuit  fur  le  gril, 

- Le  tems  le  plus  convenable  pour  confire  des 
herbes  ell  fur  la  fin  de  feptf  mbre. 

De  i oignon. 

Il  cil-  d’une  grande  utilité  en  cuifine,  quand  j 
un  s’en  fert  avec  modération  ; il  entre  dans 
beaucoup  de  potages , dans  le  jus  & coulis  : le  | 
petit  oignon  blanc  ell  le  plus  eltimé  pour  faire 
des  ragoûts;  pour  cet  effet  ne  l’épluchez  point, 
n’en  coupez  que  le  bout  de  la  tête  & de  la  queue, 
faites-le  cuire  dans  de  l’eau  un  qiiart-d’heure ; 
retirez-le  après  dans  l’eau  fraîche  , & lui  ôtez  la 
premiftre  peau.  Faites-le  cuire  dans  du  bouillon. 

Quand  ils  font  cuits , mettez.y  deux  cuillerées  , 
de  coulis  pour  lier  la  fauce;  alfaironuez-les  de. 
bon  goût,  & les  fervez  avec  ce  que  vous  juge-  || 
rez  à propos.  | 

Qiiand  ils  font  cuits  dans  du  bouillon  , Sc  I 
bien  égouttés  & refroidis  , ils  fe  mangent  en  la-  l 
lade  , avec  fel , gros  poivre,  huile  & vinaigre.’  | 
Du  poireau. 

Il  n’eft  utile  en  cuilîne  que  pour  mettre  dans  I 
le  pot , il  donne  bon  goût  au  bouillon. 


Du  céleri. 

* Q«an<i  il'eft  bien  blanc  & tendre,  il  fe  mange 
:fï  falad.e  avec  une  rémoulade  de  Tel,  poivre, 
uuile,  vinaigre  & moutarde.  Von  s'en  fcrt  atijjl 
'fonr  mettre  dans  le  fot:  il  en  faut  très-peu,  par- 
ce que  le  goût  en  éft  fort,  & domine  fur  tous  les 
i«utres  légumes. 

Si  vous  voulez  le  fervir  en  ragoût  avec  quelque 
■mnde , faites  - le  tremper  dans  de  l’eau  pour  le 
jDien  laver  J faites.  iè  cuire  une  demi-heure  dans 
lie  l’eau  bouillante  J retirez-le  de  l’eau  fraîche  ; 
iDreffez-le  bien , & le  faites  cuire  avec  bon  boiiil- 
L’pn  & du  coulis;  alîaifonncz  le  de  bon  goût; 
ayez  foin  de  le  dégrailfer. 

Quand  il  ell  cuit , fervez-le  avec  la  viande 
vous  jugerez  à propos. 

Des  radis  ^ raves. 

Ils  ne  font, bons  en  ciiiûne  que  pour  fervir 
:cruds  en  hors-d’œuvre  fort  commun,  au  cora- 
raencement  du  dîner  à côté  d’une  foupe. 

De  la  racine  de  perfil. 

L’on  ne  fe  fert  de  la  racine  de  perfil  que  pour 
r.mettrc  dans  le  pot,  il  en  faut  mettre  très-peu , 

faarce  qu’elle  elt  d’un  goût  très -fort,  & point 
^ Donne  pour  les  perfonnes  qui  font  ëchauHees. 
Des  Jiavsts. 

Ils  fe  mettent  dans  le  pot,  & fervent  aufC  à 
jf'aire  de  bons  potages  ; fi  vous  voulez  garnir  avec 
œ plat  à foupe,  cpupez-lcs  proprement;  faites- 
eeur  faire  un  bouillon  dans  l’eau  pour  leur  ôter 
Oe  goût  fort  ; faites  les  cuire  après  avec  du  bouiU 
con  & du  jus  pour  leur  donner  couleur. 

Ils  fervent  auffi  à faire  des  ragoûts  pour  meu 
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tre  avec  la  viande j conpez-les  proprement;  fai- 
tes-leur faire  un  bon  bouillon  dans  l’eau , & les 
meitez  après  cuire  avec  du  bouillon  & du  coulis, 
un  bouquet  de  fines  herbes. 

Quand  ils  font  cuits  & aÆiifonnés  de  bon 
goût , dégraiffez  le  ragoût  ; fervez  deifous  la 
viande  que  vous  jugez  à propos  , qui  doit  être 
cuite  dans  une  braife. 

Si  vous  voulez  une  faqon  plusfimple,  c’efi  de 
mettre  cuire  ks  navets  avec  la  viande.  Quand 
clic  eft  à moitié  cuite,  dégraiffez  le  ragovit,  & 
l’aflaifonnez  de  bon  goût. 

Si  cett(rderniere  faqon  n’a  pas  fi  bonne  mine, 
,elle  eit  moins  coûteufe,  & pas  fi  embarralfante. 

Des  laitues  pommées  ^ romaines. 

Je  n’entrerai  point  ici  dans  le  détail  des  dif- 
férentes efpeces  de  laitues  pommées  & romai- 
nes; il  fuffit  qu’elles  fe  mangent  toutes  en  falade 
quand  elles  font  belles  & tendres. 

Elles  fe  fervent  auffi  en  ragoût  & à garnir 
des  potages. 

De  telle  fiiqon  que  vous  les  mettiez , après  les 
avoir  épluchées  & lavées  , mettez-les  cuire  dans 
de  l’eau  un  bon  quart-d’heure , recirez-les  après 
dans  de  l’eau  fraîche,  preffez- les  dans  vos  mains; 
il  c’eft  pour  un  potage  , vous  les  ficelerez  h les 
ferez  cuire  avec  bon  bouillon  , & les  fervirez 
autour  du  plat  à foupe  ; le  bouillon  où  elles  font 
cuites  vous  fervira  à mettre  dans  votre  potap. 

i'j  c'eji  pour  entrée  , après  les  avoir  preflés , 
faites-les  cuire  avec  du  beurre  , bon  bouillon  & 
coulis;  alTaifonnez  de  bon  goût. 

(hiand  vous  êtes  prêt  à fervir,  dégraiffez  le 
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aagoût , & le  nsettez  delfous  la  viande  qui  vous 
'iiigerez  à propos. 

Les  montans  de  laitues  font  bons  pour  faire 
!Jes  entremets,  & à garnir  quelques  entrées  de 
viande.  Après  les  avoir  épluchés,  mettez -les 
euire  avec  de  l’eau , où  vous  délayerez  une  cuil- 
eerée  de  farine;  mettez-y  un  bouquet  de  fines 
nerbes  , deux  oignons , racines  , un  peu  de 
Sneurre  & du  fel. 

Quand  ils  font  cuits,  vous  pouvez  les  fervir 
en  maigre  avec  une  fauce  blanche,  ou  avec  une 
iiiaifon  de  jaunes  d’œufs  & de  lait,  comme  une 
cricaifée  de  poulets. 

Du  gras , mettez-les  prendre  goût  dans  un 
baon  coulis , & les  fervez  avec  telle  viande  que 
rfous  jugerez  à propos , ou  feul  pour  entremets. 
Laitues  fommées  farcies. 

Ayez  des  laitues  pommées  environ  huit  ou 
cioiize,  fuivant  qu’elles  font  groiî'es;  faites -les 
bsouillir  une  demi-heure  dans  de  l’eau , & les  re- 
irez à l’eau  fraîche  pour  les  bien  prelfer  avec  les 
imains  > écartez  fur  une  table  les  feuilles  de  cha- 
qque  laitue  fans  les-féparerj  mettez-y  dans  le 
^.Ifimilieu  une  farce  de  viande  aflaifonnée  de  bon 
goût , comme  celle  que  vous  trouverez  ci-après 
pour  les  petits  pâtés;  enveloppez  la  farce  avec 
CCS  feuilles  de  laitue  ; ficelez  - les  , & les  faites 
tcuire  dans  une  petite  braife  ; quand  elles  font 
cmites , vous  les  égouttez  & prelfez  dans  un  lin- 
:ge  ; trempez-les  dans  une  pâte  à frire , faite  avec 
marine,  vin  blanc  & une  cuillerée  d’huile,  un 
^îeu  de  fel  ; faites-les  frire  de  belle  couleur  : vous 
joouvez  encore  les  tremper  dans  de  l’œuf  battu. 
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les  paner  de  mie  de  pain  & frire.  Etant  farcies 
de  cette  fiçon  , cuites  a la  brarfe  , elles  fervent 
a garnir  des  entrées  de  viandes.  i 

De  la  ehicorée  fauvage  blanche  , de  la  verte. 

La  chicorée  làiivage  blanche  n’eft  bonne  que 
pour  manger  en  falade. 

La  verte  fert  à mettre  dans  les  bouillons  ra- 
fraichiifans , & à faire  des  déeuétions  de  méde- 
cine. 

De  la  chicorée  blanche  ordinaire. 

Elle  fe  mange  en  falade  & fert  à faire  des  ra- 
goîvs  : après  l’avoir  épluchéé  & lavée  , faites-la 
bouillir  une  demi  - heure  dans  l’eau  , retire?  là 
dans  de  l’eau  fraîche  pour  la  bien  prefferj  met- 
tez la  enfuite  cuire  avec  un  peu  de  beurre,  du 
bouillon  & du  coulis  fi  vous  en  avez , finon , far- 
te.': un  petit  roux  de  farine  pour  lier  la  fauce. 

Qj.iand  elle  eft  cuite  ,aflàifonnée  dé  bôivgoût 
& dégraiflee,  mettez  y un  peu  d’échalottes  pour 
ceux  qui  i’aiment , & fervez  deffous  du  mouton 
rôti , foit  épaule , carré  ou  gigot.  ' 

Si  vous  voulez  la  fervir  au  blaitc  en  maigre , à 
la  place  d’un  roux  de  farine,  mettez  y une  liai- 
fbn  de  jaunes  d’œufs  & de  crème,  fervez4a  def- 
fous des  œufs  mollets.  > 

Des  cardes  poirées.  ! 

Après  les  avoir  épluchées  & lavées,  faite.s-les 
cuire  dans  de  l’eau,  & les  remuez  de  ams  en 
tems  pour  que  le  delîhs  ne  noircilTe  pas. 

Qii  md  elles  font  cuites  , mettez- les  égoutter, 
vous  faites  une  fauce  blanche  avec  une  pincéè 
de  farine , de  l’eau  , du  beurre  , fel , poivre  , un 
filet  de  vinaigre  i faites-la  lier  fur  le  fcu>  & y 
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I!  viettezles  cardes  bouillir  un  petit  moment  à pe- 
ict  feu,  pour  qu’elles  prennent  du  goût.  Si  le 
eeurre  étoit  tourné  en  huile , ce  feroit  une  mar- 
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nue  que  la  fauce  feroit  trop  épailfe  ; vous  y met- 
:re2  une  cuillerée  d’eau  , & les  remettrez  jiifqu’a 


tequela  fauce  foit  revenue  comme  auparavant. 
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Des  cardons  d'eflhwne. 

Coupez,  les  delà  longueur  île  trois  pouces, 
ce  mettez  point  ceux  qui  (ont  creux  & viyfdsi 
iiites-les  cuire  une  demi-heure  dans  de  l’eau , & 
:£s  retirez  dans  de  l’eau  tiede  pour  les  éplucher  \ 
cous  les  faites  cuire  avec  du  bouillon  où  vous 
wez  délayé  une  cuillerée  de  farine , mettez  y du 
:bl,  oignons  , racines,  un  bouquet  de  fines  hcr- 
ces,  un  filet  de  verjus  ou  verjus  en  grain,  un 
;eu  de  beurre  i quand  elles  font  cuites , retirez- 
:es  pour  les  mettre  dans  un  bon  coulis  avec  un 
ceu  de  bouillon;  faites -les  bouillir  une  demr- 
iteure  dans  cette  dauce  pour  qu’ils  prennent 
coût , & les  fervez  ; que  la  fauce  ne  foit  ni  trop 
IJaire  ni  trop  liée  & d’un  beau  blond. 

Si  vous  voulez  les  fervir  en  maigre , vous  les 
mettrez  dans  une  fauce , comme  il  eft  dit  aux 
jardes  poirées. 


Des  artichaiix. 

Ils  font  très  - utiles  en  cuilîne;  ils  fervent  à 
•j  mire  des  entremets,  & les  cals  à garnir  toutes 
,,  mrtes  de  ragoûts. 

Je  n’entrerai  point  dans  le  détail  de  tous  les 
J changemens  que  l’on  en  peut  faire , qui  devien- 
croit  inutile,  puifque  je  me  fuis  pvopofé  de  ne 
jj  lonner  que  des  ragoûts  fimples  & de  peu  de  dé- 
./  lenle. 
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Les  artichaux  (e  mangent  communémenijï- 
après  avoir  coupé  le  verd  de  deflbus  , & couptl 
à moitié  les  feuilles  de  deflus. 

ïaites-les  cuire  dans  de  l’eau  avec  un  peu  de 
fel  & un  bouquet  de  fines  herbes 5 quand  ils  font 
cuits , mettez-les  égoutter  , & leur  ôtez  le  foin. 

Si  c'efi  en  gras , vous  prendrez  du  bon  cou'is  , 
& y mettrez  un  morceau  de  beurre,  un  petit  fi- 
let de  vinaigre,  fel,  gros  poivre  j faites  lier  la 
fauce  fur  le  feu  , & la  mettez  dans  les  artichauxJ 
Ôi  c'ejî  en  maigre , vous  mettez  à la  place  une» 
fauce  blanche.  Ces  mêmes  artichaux  étant  cuits|ii 
à l’eau  & refroidis  , fc  mangent  à l’huile  avec! 
fel  , poivre  & vinaigre. 

Si  vous  les  voulez  faire  frire,  coupez-les  par 
morceaux,  ôtez- en  le  foin  , lavez -les  & les 
égouttez;  quand  vous  êtes  prêt  à les  faire  frire, 
il  faut  les  manier  dans  une  calferole  avec  une 
petite  poignée  de  farine,  deux  œufs,  blancs 
& jaunes  , & un  filet  de  vinaigre  , fel , poivre; 
faitcs-les  frire  jufqu’a  ce, qu’ils  foient  jaunes , 
&.  fervez  avec  du  perfil  frit.  ] 

Etant  coupés  de  la  même  façon,  faites- les  I 
cuire  dans  l’eau  un  quart- d’heure , remettez- les 
à l’eau  fraîche , & les  accommodez  après  en 
fri  caflee  de  poulet,  pag.  193. 

Quand  ils  feront  cuits , vous  y mettrez  une 
liaifon  , & les  fervirez  pour  un  plat  d’entremets. 

Artichaux  à la  Saint  Simon. 

Après  avoir  ôté  le  verd  de  deflbus,  coupez- 
les  feuilles  de  defî'us  à moitié,  on  les  partage 
en  deux  , le  foin  ôté  & blanchi  deux  ou  trois 
bouillons  à l’eau  bouillante,  on  les  met  cuire 
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‘tnijwecdu  bouillon  , fe  , luffifumment , poivre  , 
m bouquet  de  perfil  , ciboules.,  deux  cIou'î  de 
iârofle  , un  oignon , une  carotte  & la  moitié 
l’un  panais  prefque  cuit , on  les  met  égoutter , 
; enfuite  farinez  pour  les  faire  frire , & fci  vir 
larnis  de  perfil  frit. 

* Artichaux  à la  jardhiiere. 

Le  verd  de  deflbus  étant  ôté  , & les  feuilles 
ee  delfus  coupées  à moitié,  on  les  coupe  en  huit 
laorceaux  i le  foin  ôté , on  les  jette  dans  l’eau 
aîche , enfuite  on  les  fait  bouillir  dans  une 
& jatre  eau  quatre  ou  cinq  bouillons  ; égouttez, 
m aa  les  palfe  fur  le  feu  avec  un  bon  morceau  de 
;eurre  , perfil , ciboules  , deux  échalottes  , une 
"(t  eemi-feuille  de  laurier  , quatre  ou  cinq  feuilles 
c'eftragon  & autant  de  bafilic  haché  comme  eu 
oudre  , fcl , gros  poivre  ; on  7 met  une  pincée 
:e  farine,  un  verre  de  vin  blanc  , prefqu’au- 
na  iint  de  bouillon  ; la  cuifon  faite  à courte  fiiuce; 

ji  moment  de  fervir,  on  y met  une  liaifon  de 
rti  c:ux  jaunes  d’œufs  & de  la  crème. 

Si  vous  voulez  confire  des  artichaux  , ou  en 
ire  fécher  pour  l’hiver , voici  la  fiiqon. 

Otez  en  toutes  les  feuilles , & ne  lailTez  an 
ôl  que  ce  qui  cftbou  à manger  i jettez-les  dans 
niu  jufqu'a  ce  que  vous  les  ayez  accommodés» 
vites-les  enfuite  cuire  dans  l’eau  jufqu’a  ce  que 
inus  puilfiez  en  ôter  le  foin  aifément,  remettei- 
JS  après  dans  de  Peau  fraîche  > quand  ils  font 
ropres  . vous  les  mettez  égoutter. 

Si  c’eft  pour  fécher , vous  les  mettrez  fur  des 
aaics  dans  un  four  qui  ne  doit  pas  être  trop 
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chaud.  Si  vous  pouvez  y tenir  la  main  finis  qn^iJ 
vous  brûle  , cela  fuffit.  ( •.  . ; 1 

Qiiaml  ils  feront  lecs  , vous  vous  en  fervirezf 
pour  mettre  dans  des  ragoûts,  après  les  avoîrl 
fait  revenir  dans  l’eau  tiede.  | 

Si  vous  voulez  les  confire  , ils  en  feront  meiul 
leurs  ; vous  mettrez  une  faumure  , comme  il  eftf 
expliqué  aux  haricots  verds  confits , & vous 
obferverez  la  même  façon  : les  artichaux  violets, 
tendres , & les  petits  verds  fe  mangent  à la 
poivrade.  On  les  met  fur  une  affiette  avec  un 
peu  de  glace  , ils  fe  mettent  à côté  de  la  foupeS 
pour  un  petit  hors-d’œuvre.  rr  J 

Artichaux  fl  la  barigoulîf.  i I 

Prenez  trois  ou  quatre  artichaux  fuivant  leiirl 
grolîeur,  ou  delà  grandeur  de  votre  plgt  d’en-i 
tremets  , coupez  le  verd  de  delfous  & la  moitié 
des  feuilles  : mettez-lcs  dans  une  calferole  avec 
du  bouillon  & de  l’eau , deux  cuillerées  de 
bonne  huile,  un  peu  de  fel  & de  poivre,  un 
oignon,  deux  racines,  un  bouquet  garni,  faices- 
les  cuire,  & réduire  entièrement  la  fauce  : quAnd  ' 
ils  font  cuits,  & qu’il  n’y  a plus  de  faticê  ,i'ailfe?}.i 
les  frire  un  moment  dans  l’huile  , pour  faire  • 
rilToler  ; mettez-les  après  fur  une  tourtiere  avec  ' 
l’huile  qui  relie  dans  la  calferole  , vuidez-les  de 
leur  foin,  & mettez  dell’us  un. couvercle  de 
tourtiere  bien  chaud , du  feu  lur  le  couvercle 
pour  faite  griller  les  feuilles  ; fi  vous  avez  un 
tour  chaud  , ils  n’en  feront  que  plus  beaux., 
quand  ils  feront  grillés  d’une  belle  couleur, 
fervez  avec  une  fauce  à l’huile , vinaigre  , fel  & 
gîOS  poivre. 
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Artichtvix  au  verjus  en  grain. 

Prenez  trois  ou  quatre  artichaux , apres  avoir 
tté  le  verd  de  dedbus  & coupé  à moitié  les 
jifleuilles  de  delîus , faites  - les  cuire  dans  unfe 
eetitç  braife  , ailaifonnez  légèrement,  mettez- 
ss  égoutter,  & vindez  de  leur, foin,  fcrvez-les 
wee  une  l'auce  faite  de  cette  faqon.Vous  mettez 
ans  une  calfcro'e  un  morceau  de  beurre  , •'ime 
lincée  de  farine  , deux  jauiies  d’œufs  , un  filet 
1^  ee  verjus  , fel  , gros  poivre  : faites  lier /la  fiutce 
m lur  le  feu  ; quand  elle  ert  liée  avec  du  verjus 
mi  grain  que  vous  avez  fait  bouillir  un  inftant 
ians  de  l’eau  que  vous  mettez  dans  la  (auce , <Sc 
srvez  les  artichaux  pour  entremets. 

ÂrtiLbaux  tournés. 

Prenez  fix  artichaux  de  bonne  groffeur , & 
^'sndres  , ôtez-en  les  plus  grolles  feuilles  i apres 
lions  en  coupez  tout  le  verd,  en  le  coupant 
xniceracnt  avec  la  pointe  ilu  couteau  , & tour- 
nez à mefure  le  cul  d’aitichaux  pourq.u’il  foit 
D3upé  également , & n’anlicipcz  point. “rur  le 
liane,  mettez-lesà  mefure  dans  l’eau  fraîche, 
: les  faites  blanchir  un  demi-quart-dlheure  à 
ceau  bouillahte  i retirez- les  à l’eau  fraîche  Ipour 
n ôter  le  foin  ; faites- les  cuire  dans  un  .blanc 
:e  farine  délayée  avec  de  l’eau,,  du  fel  7 du 
:eurre  , un  peu  de  verjus  en  grain,  ou  lamioi- 
lé  d’un  citron  coupés  en  tranches  ; quand  ils 
cront  cuits,  vous  les  retirerez  pour  les  ed’uycr 
i^ecun  linge;  drelfez.les  dans  le  plat.,  &.  fervez 
crlfus  une  fauce  au  blond  de  veau’,  ou  celle 
uae  vous  voudrez.  ; ‘ , 
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Des  Afper^es.  I 

Elles  fe  manpnt  de  pluficurs  fiiqons , les  plusf' 
gro  les  font  cüimées  les  meilleures  j l’on  en  fait! 
des  ragoûts  pour  garnir  des  entrées  de  viandes 
& de  poillon  , pour  garnir  des  potages , & fe  ] 
fervent  communément  pour  entremets  avec  i 
une  fauce,  i 

Pour  cet  effet , après  leur  avoir  coupé  une  1 
partie  du  blanc  & bien  lavées  , vous  les  faites  I 
cuire  avec  de  l’eau  & du  fcl , un  demi  quart- 
d’heure  fuffit  j pour  être  cuites  comme  il  faut,, 
elles  doivent  être  un  peu  croquantes. 

Vous  les  dreife2  après  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir,  mettez  dclfus  une  fauce. 

Si  c'ejl  en  gras  ^ vous  prenez  du  bon  cou’is  , 
mettez-y  un  peu  de  bon  beurre,  fel , gros  poi- 
vre, faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  & la 'mettez 
delfus  les  afperges. 

Si  c’ejî  Cru  maigre,  mettez  delfus  une  fauce 
blanche  j ces  naêmes  afperges  étant  cuites  à l’eau 
& refroidies  , fe  mangent  à l’huile  , vinaigre, 
fcl  & poivre. 

Si  vous  voulez  faire  un  ragoût,  n’en  prenez 
que  le  plus  tendre-,  que  vous  coupez  de  la  lon- 
gueur de  deux  doigts  ; quand  elles  font  cuites 
à l’eau  & bien  égouttées  , mettez- les  dans  une 
bonne  fauce , & iervez  avec  ce  que  vous  jugerez 
à propos. 

Si  c’ejl  four  un  potage , prenez- en  de  petites  , 
u’y  mettez  que  le  verd  , faites-les  bouillir  un 
moment  dans  l’eau  , retirez  les  à l’eau  fraîche , 

& les  ficelez  en  petits  paquets  , & les  faites 
cuire  dans  le  bouillon  que  vous  delUncz  pow; 
\Qtf6  potagq. 
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Quand  elles  font  cuites,  garnüfez  avec  les 
“sjbbords  du  plat. 

Afper^es  en  petits  pois. 

Après  les  avoir  coupées  de  la  groflTcur  dè 
jpetits  pois  & bien  lavées  , faites -les  cuire  un 
imoment  dans  l’eau,  mettez- les  égoutter,  8c  les 
jaccommodcz  comme  les  peti's  pouls  à la  demi- 
bbourgeoife , n’en  retranchez  que  les  laitues. 
Woyez  page  324. 

Du  totiron  ^ Citrouille. 

Ils  ne  font  d’autre  ufage  en  cuifinc , que  pour 
ITaire  de  la  foupe  avec  du  lait. 

Vous  faites  cuire  le  potiron  & citrouille 
Bavec  de  l’eau  j quand  il  cft  cuit  , & qu’il  n’y 
•aa  plus  guère  d’eau , vous  y mettez  du  lait , un 
nmorceau  de  beurre  , du  fel  & du  fucre  , fi  vous 
woulcz,  faites  tremper  dedans  le  pain  , & ne  le 
îfaites  point  du  tout  mitonner. 

Si  vous  voulez  frîcajjer  du  potiron , quand  il 
eefi:  cuit  dans  l’eau  , vous  le  mettez  dans  une 
ccàiferole  avec  un  morceau  de  beurre  , perfil  , 
cciboules  , fel  , poivre  -,  quand  il  a bouilli  un 
cquart  d heure , & qu’il  ne  refte  point  de  fauce , 
rmettez-y  une  liaifon  de  jaunes  d’œufs,  avec 
ede  la  crème  ou  du  lait. 

Du  houblon. 

Il  ne  fe  mange  ordinairement  que  dans  le 
ccarême  pour  une  falade  cuite. 

Vous  le  fiiites  cuire  dans  de  l’eau  avec  un 
fpeu  de  fel  ; quand  il  cil  cuit  & refroidi , bien 
èégoutté  , drelfeZ-lc  dans  le  plat  que  ' ous  devez 
ffervir . mettez  deflus  fel , poivre  , huile  & si- 
maigre. 
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, Des  concombres. 

Le  concombre  elt  connu  de  tout  le  monde 
pour  une  des  quatre  femenccs  froides,  avec 
le  potiron  , citrouille  & melon. 

Pour  vous  fervir  du  concombre,  il  faut  le 
peler  , ôter  le  dedans , vous  le  coupe2  par  mor- 
ceaux. 

Si  c’elf  pour  un  ragoût,  faites- le  tremper 
avec  une  demi-cuillerée  de  vinaigre  , un  peu. 
de  fel , pendant  deux  heures  , en  le  retour- 
nant de  tems  en  tems  y par  ce  moyen  il  rendra 
fon  eau  froide  à l’eftomac,  & vous  le  prefleres 
encore  avant  que  de  le  mettre  dans  la  cafl'erolc. 

Faites  le  cuire  avec  un  morceau  de  beurre  & 
du  bouillon  , un  bouquet  garni  ; quand  il  eft  : 
cuit , mettez  - y un  peu  de  coulis  j dégrailfcz  ! 
le  ragoût  avant  que  de  fervir. 

Si  c’e/î  en  niaig)  e , après  les  avoir  prefles , 
comme  j’ai  dit , vous  les  mettrez  dans  la  caiTc- 
role  avec  du  beurre  i quand  ils.  feront  pafles 
fur  le  feu,  vous  y mettrez  une  pincée  de  farine, 

&.  mouillerez  avec  du  bouillon  j étant  cuits  & 
fans  fauce  , vous  y mettrez  une  liaifon  de 
jaunes  d’œufs  & du  lait.  j 

Servez  pour  entremets  ou  pour  hors-d’œu- 
vre , avec  des  œufs  mollets  delfus  ou  fans  œufs,  j 
Si  vous  voulez  faire  un  potage , vous  les  ferez 
cuire  un  moment  avec  de  l’tau  , & les,  mettrez 
après  rachever  de  cuire  avec  du  bouillon  , & 
un  peu  de  jus  pour  leur  donner  de  la  couleur- 
Quand  ils  font  cuits,  garnilfez-en  le  bord 
du  plat  à foLipe  , & vous  fervez  de  ce  bouillon 
pour  mettre  dans  votre  potage„ 
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'Ceux  qui  voudront  faire  confire  des  concom- 
'm-es  , iloivent  les  chaifir  petits  & pas  trop 
mûrs  > rangez  - les  dans  des  pots  , & mettez 
i3eirns  une  faumure  comme  celle  des  haricots 
i^erds. 

Qiiand  vous  voudrez  vous  en  fervir , vous 
ees  pelerez  & leur  ferez  les  mêmes  aprêts 
[jju’aux  autres. 

Des  falftfis  ^ fcorfonnaires. 

Les  falfiEs  & lesi  fcorfonnaires  s’accommor 
lident  de  la  même  foqon  j vous  les  ratilTez  & les 
liavez  ; faites-les  cuire  comme  les  choux  fleurs, 
|^&  les  ürvez  avec  une  fauce  blanche, 
i.j.,:  . . , ' ••  Des  épinards. 

Après  les  avoir  épluchés  & lavés  ,,faites-lcs 
fcuire  dans  Peau  j vous  les  retirez  après  dans  de 
Peau  !fraiche>-pour  les  bien  prefler.’ 

Mettez- les;  après  dans  une  calferole  avec  un 
rmor.ccau  de,  bon  beurre  , & les  faites  bouillir 
À petit  feu  fur  un  fourneau  pendant  un  quart- 
cd’heure , & y mettrez  après  un  peu  de  fcl  , 
lune  pincée  de  faripe  , & les  mouillerez  avec 
edu  lait  ou  de  la  erême.  , . 

. Æn  gras , à la  place  de  crème  vous  y mettrez 
LUI!  bon  coulis ,&  jus  de  veau;  quand  ils  font 
^accommodés  de  cette  faqon , vous  les  pouvez 
ifervir  avec  .de  , la  viande  cuite  à la  broche. 

* Epinards  frits  ^ glacés. 

Cuits  cinq  ou  fix  bouillons  dans  Peau  î 
fégbuttés  , bien  preflés  & hachés  fin  , on  les 
j-palfe  fur  le  feu  avec  uu  bon  morçeau  de  beurre, 
ton  y met  un  peu  de  fcl , deux  pincées  de  fa- 
«iae  Si  du  lait  j cuits  Si  bien  épais,  on  y ajoute 
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deux  œufs  cruds  , du  fucre  , du  citron  confit , i" 
8c  la  fleur  d’orange  pralinée  haché:  ; étant  i' 
bien  liée  fur  le  feu  , on  les  étend  fur  un  plat 
fariné,  on  jette  deflus  de  la  farine;  lorfqu’ils 
font  froids  , on  les  coupe  comme  on  veut  pour 
les  faire  frire,  & enfuite  glacer  avec  du  fucre 
8c  la  pelle  rouge. 

Des  melons. 

Ils  fe  fervent  pour  hors  - d’œuvre  au  com- 
meneement  d’un  repas  ; pour  les  choifir  bons  , 
quand  vous  les  portez  au  nez , Üs  doivent  fentir 
comme  un  goût  de  goudron  , la  queue  courte  | 
& grolfe  ; en  les  prefl'ant  fous  la  main , qu’ils  I 
foient  fermes  & non  mollalfes , qu’ils  ne  foient  | 
ni  trop  verds  ni  trop  mûr*;. 

Des  topinambours. 

Ils  font  fort  peu  eftimés  , ceux  qui  en  veu- 
ient  manger  doivent  les  faire  cuire  dans  de 
l’eau  , après  peler  , & les  mettre  dans  une  faucc 
blanche  avec  de  la  moutarde. 

Dei  betteraves. 

Elles  fe  font  cuire  dans  l’eau  ou  au  four, 
elles  fe  mangent  en  laladcs  & en  fricalfée. 

Pour  les  fricalfer  , mcttez-lcs  dans  une  calTe- 
rôle  avec  du  beurre  , perfil  , ciboules  hachés, 
un  peu  d’ail  , une  pincée  de  farine,  du  vinai- 
gre fulfifamment , Tel , poivre;  faitcs-les  bouil- 
lir un  quart-d’heure. 

Des  cornichons. 

Les  cornichons  d'Hollande  font  eftimesles  | 
meilleurs  , la  couleur  en  elt  plus  verte  ; ils  fer- 
vent à garnir  des  falades  cuites  ; l’on  en  fait  j 
âuin  des  ragoûts  j vous  les  faites  bouillir  tJii  1 
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üfbmt  lîans  de  l’eau  pour  leur  ôter  la  force  du 
inaigre, mettez-les  après  dans  une  bonne  faucc 
uu  ragoût,  ne  les  faites  plus  bouillir,  & fer- 
ez avec  ce  que  vous  jugerez  à propos. 
Cormchens  bled  de  Turquie  confits. 
Prenez-le  qu’il  foit  encore  en  moëie  & tout 
erd  ; faites  - le  cuire  à moitié  dans  l’eau  , 
cîtirez  - le  à l’eau  fraîche  , mettez  - le  dans 
fcs  pots  , faites  une  faumure  en  faifant  bouil- 
rr  de  l’eau  avec  un  tiers  de  vinaigre  , quel- 
les clous  de  girofle  & du  fel , jettez  la  fau- 
iure  toute  bouillante  fur  le  bled  de  Turquie  , 
i mettez  les  pots  fur  de  la  cendre  chaude  i 
iaites  le  lendemain  la  même  faumure  & la  re- 
mettez fur  le  bled  de  Turquie  ; vous  conti- 
luerez  de  cette  faqon  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien 
:erd  , après  vous  couvrirez  vos  pots  & les  fer- 
terez  pour  vous  en  fervir  de  la  même  façon 
tue  les  cornichons  } vous  obferverez  la  mèm? 
Ihofe. 

Des  champignons  , morilles  ^ monjjerons. 
Les  champignons  les  meilleurs  font  ceux 
i(ui  viennent  fur  couche  j l’on  peut  en  avoir 
e-lïde  frais  toute  l’année. 

Il  n’en  elf  pas  de  même  des  morilles  & mouf- 
eérons  qui  naiifent  dans  les  bois  , & fe  trou- 
f’.'ent  aux  pieds  des  arbres  au.x  mois  de  mars 
avril. 


Pour  en  avoir  toute  l’année  , il  faut  les  faire 
>i  eécher  j après  avoir  ôté  le  bout  de  la  queue 
r-  idt  lavés  , faites- les  boui'Iir  un  iuffant  dans 
jt  Veau  ; quand  ils  font  égouttés,  mettez-les 
i eécher  dans  le  four , que  la  chaleur  en  foit 
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très-d(Duce;  étant  fecs  , mettez-lcs  dans  uN 
endroit  qui  ne  foit  point  humide.  U- 

Pour  les  employer  , faites  les  tremper  danf'*' 
l’eau  tiede. 

Les  champignons  fe  font  fécher  de  la  mèm 
façon  ; les  mordles  ^ moujjerons  ^ champignon 
fe  fervent  tous  de  la  même  façon  , & entre  a 
dans  une  infinité  de  fauces  & ragoûts.  t 

Si  vous  en  vonlez  fervir  peur  entremets  à h l'I 
crème  y vous  les  mettez  dans  une  caiferole  avec . 
un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  perfil  & 
ciboules  , quand 'ils  font  paifés  fur  le  feu  , mct- 
t,c2-y  une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  de 
l’eau  chaude,  un  peu  de  fel , & un  peu  de  fucre. 

Qj.j.ind  ils  font  cuits,  & qu’il  n’y  a plus 
de  fiU;,e  , mettez-y  une  liaifon  de  jaunes  d’œufs 
& de  la  srême. 

Faites  frire  une  croûte  de  pain  dans  du 
beurre,  mettez  la  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir , & votre  ragoût  par-delfus. 
Si  vous  voulez  faire  de  la  poudre  de  cham- 
pignons , morilles  , moujferons  , quand  ils  font 
bien  fecs,  comme  il  ell  dit  ci  deflus  , il  fuit 
les  piler  bien  fins,  & vous  pourrez  vous  en 
fervir  dans  les  ragoûts  où  il  entre  perfil  & ci- 
boules hachés. 

Des  câpres  grades  ^ fines. 

Les  fines  fervent  à garnir  des  falades  cui- 
tes, Ik  à mettre  entières  dans  les  fauces:  les 
grolfes  fervent  pour  les  fauces  où  il  fiut  des 
câpres  hachées. 

Des  capucines  ^ la  chia. 

Lés  capucines  font  des  fleurs  rouges  qui  fe 
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mlaan^ent  en  falade  & en  font  l’ornement. 

La  chia  confite  dans  du  vinaigre  comme,  les 
'^*51  iDrniclions  , fe  mange  de  la  même  façon.  . 
, . Des  truies.  , . , 

Les  grofles  font  les  plus  eftimées  ; celles 
i'ûujji  viennent  du  Périgord  font  les  meilleures. 
'^îAi  Elles  fe  mangent  ordinairement  cuites  avec 
JJ  vin  & du  bouillon  , alfaironnez  de  fel  , 
■'ij.oivre,  un  bouquet  de  fines  herbes,  racines 
oigimns.  , ■ 

Vous  ne  les  mettez  cuire, dans  ce  court  bouil- 
li qu’après  les  avoir  fait  tremper  dans  l’eau 
rede  & bien  frottés  avec  une  brofle  , qu’il 
rcfte  point  de  terre  .autour. 

Quand  elles  font  cuites  , vous  les  fervcz 
jur  entremets  daus'.iirne  fervietté. 

La  truffe  eft  excellente  dans  toutes  fortes 
:î  ragoûts;,  foie  hachée  OU)  coupée  en  tran- 
iies  , api èsilcs  avoir.  ^jeJées  j,  c’eft  un  des  meil- 
lurs  airaifonnemeils  i.que  vovs  pouvez  fervir 
1 cuifîne. 

L’on  fe  fert  aufil  de  truffes  feches  , mais 
lur  bonté  etf  beaucoup  diminuée  ,<  & l’on  n’eft: 
lus  guere  dans  cet  ufage  préfenicment.  , 
Truffes  à la  muré,  haie. 

Prenez  de  belles  truffes  biep  lavées  & frpt- 
;:es  avec  une  brolfe  , mettez  chaque  truffe 
iTaifonnée  de  fel  , gros  poivre  , enveloopés 
; plufieurs  morceaux  de  papier,  dans  une 
Btitc  marmitO, fans  laucun  mouiUement  , 
lire  dans  la  cendre  chaude  pendant  une 
inné  heure  , & les  fervircz  chaudes  dans 
cir  naturel. 
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Cuisinière 
Des  chervis. 

Tl  y en  a qui  les  ratiirent , cela  les  diminu 
beaucoup  , mais  ils  en  font  plus  délicats  j d’au 
très  fe  contentent  de  les  laver  & de  rompt 
le  dur. 

Faites  - les  cuire  avec  l’eau  & du  fel  ,il  n 
faut  qu’un  quart- d’heure  pour  leur  cuifon 
mettez-les  après  égoutter  , & les  trempez  dan 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine  , du  vin  blanc 
une  cuillerée  d’huile  & du  fel , qu’elle  ne  foi 
pas  trop  claire  : en  tenant  votre  cuillère  ei 
l’air  , qu’elle  tombe  en  filant. 

Vous  faites  frire  les  chervis  après  les  avoi 
trempés  dans  cette  'pâte  , & les  fervez  poui 
entremets. 

Du  thym  , laurier  , bafilic  , [ariette  ^ fenouil. 

Le  thym  , laurier  , bafilic,  fervent  à mettre 
dans  tous  les  bouquets  où  il  eft  dit  de  mettre 
des  fines  herbes  : la  lariette  ne  fert  pas  beau- 
coup  , fi  ce  n’cll  que  pour  les  feves  de  marais  j 
le  fenouil  fert  pour  les  ragoûts  au  fenouil  î 
vous  les  faites  cuire  un  moment  dans  de.l’eau. 

Quand  il  eft  égoutté  , vous  le  mettez  fim-i. 
plement  fur  la  viande  qui  lui  eft  deftinée  , fans 
qu’il  trempe  dans  la  fnuce  j il  y a peu  de  monde  y, 
qui  aime  ces  ragoûts.  " - 

De  lu  patience  , buglofe  ^ hourache. 

Elles  ne  font  en  ufage  en  cuifine  que  pour  . 
faire  des  bouillons  rafr  îchiffans  , avec  un  petit 
morce.iu  de  veau  iv  point  de  fel. 

Du  crejfon  alenois , crejfon  rie  fontaine  , ejîragon , 
baume , corne  de  cerf  ^ pimpreuelle. 

Le  crelfon  de  fontaine  fc  fert  autour  d une 
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I jilarde  & chapons  cuits  à la  broche  , vous 
iTaifonnez  de  fel , & un  peu  de  vinaigre. 
ILe  creflbn  alenois  , cerfeuil , l’eftragon  , le 
jjme  , la  corne  de  cerf  & la  pimprenelle  fer- 
ont pour  des  garnitures  do  l’alades  ; F on  fait 
fl  avec  de  petites  fauces  vertes. 

Wous  mettez  de  tout  fuivant  fa  force  , peu 
baume  & d’eftragon  , ces  herbes  font  trcs- 
ttes  î vous  faites  cuire  le  tout  un  moment 
lins  de  l’eau  , retirez-les  à l’eau  fraîche  pour 
1 bien  prelTer  , hachez-lcs  très-fines  , & les 
cttez  dans  un  bon  coulis  pour  vous  en  fervir 
e que  vous  jugerez  à propos. 

De  Pail , rocambolle  ^ échalotte. 

^Vous  vous  en  fervez  pour  les  ragoûts  & 
lices  qui  ont  befoin  d’ètre  relevés  , ainfî  qu’il 
marqué  dans  ce  livre,  à moins  que  vous 
;en  vouliez  faire  quelque  fauce  particulière. 
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CHAPITRE 

* I De,  Oeuf,. 

li  ^PRES  la  viande,  rien  ne  fournit  une  plus 
-ande  diverfité  en  cuifine  que  les  œufs  ; c’efl: 
Il  aliment  excellent  & nourrilfant , que  le 
rn  & le  malade,  le  pauvre  ic.  le  riehe  parta- 
int  enfemble. 

ILes  œufs  frais  adouciflent  les  âcretés  de  la 
r.itrine , les  vieux  font  fujets  à incommoder 
-ux  qui  font  d’un  tempérament  chaud  & 
lieux. 
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Poux  coiinoître  fi  les  œufs  &!vic  frais  , pre 
fcntez-les  à la  lumière  j s’ils  fonc  clairs  5 
trimlparens , c’eft  une  bonne  marque.  ,^ 

~ Quand  ils-  fonc  piqués  , metcez-les  au  ran-|j|p^' 
des  vieüx , & s’ils  ont  une  tache  tenant  à 1 
coquille  , c’efl:  une  preuve  qu’ils/iie  valent  rien  ft' 
> Je  dirai  ici  quelque  choie  de  leur  propriété 
_ avant  d’en- venir  ,aux  diiférentes  façons  de  les 
accommoder.  j,,j 

• Le  jaune  J'æuf  frais  délayé  dans  de  l’eau 
chaude  ,avcc  un  peu  de  fucre  , le  boire  -en  fe 
couchant , jCÜ:  bon  pour  les  perfonnes  enrhu 
mées  , c’efi  ce  qu’on  appelle  lait  de  poule. 

Le  blanc  battu  avec  de  l’eau  de  plantin  , eft 
bon  pour  l’inflammation  des  yeux. 

La  peau  de  /œ/t/jtenant  àda  coquille  , féehée  * 
écrafée  Ik,  mêléetaYeç)  Je- blanc  , elt  bonne  popn  [ii 
la  gerfure  des  ijeVircSi- 

La  coque  d'^cenfhi'iûée  8c  pilée  eft  bonne  pour  'u: 
blancliir  les  dents,  elle  eft  encore  bonne  étant  i;i 
brCilée  & réduite  en  cendres  & bue  avec  dunij 
vin  pour  arrêter  le  crachement  de  fang  ; 
fait  anjji  un  majiic  fort  bon.  pour  coller  les  por- 
celaines calfées  , avec  de  la  chaux  vive  , du 
ciment  fin  , de  la  coque  brûlée  8c  réduite  ên 
cendres,  du  bithume  , le  'tout  mêlé!  avec  du| 
•blanc  d’œuf. 

• Comme  la  provifion  des  œufs  dans  une  mai' 

fon  eft  d’une  grande  relfource  , & que  l’hivet' v 
dis  font  chcrs?'les  perfonnes  ménagères  qui  ont 
-des  poules  doivent  en  amalfer  l’été  pour  l’hivef 
entre  les  deux  Notre-Dame.  : .< 

Pour  cet  effet  mettez -les  dans  un  endroît|<i; 
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H iiiie  feit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  , la  cave 
4 iir  eft  bonne  , quand  elle  n’cft  point  humide  ; 

:5ttez-les  dans  une  futaille  dans  l’été  avec  de 
iBj  1 paille  : en  hiver  , changez  les  pour  les  met- 
14  avec  du  foin  j jl  y en  a qui  fe  fervent  de 
leu  ceure  de  bois  , de  chaume  & d’autres  de 
ièt!  rndres. 

:!î  111  eft  tems  devenir  préfentement  aux  diffé- 
ntes  faqons  qu’ils  peuvent  s’accommodéndans 
{goût  bourgeois.  . . ‘ 

Des  œufs  mollets  de  toutes  façons.- 
(Comme  les  œufs  pochés  à l’eau , (c’êft-à- 
■:e , caifés  dans  l’eau  bouillante  ) ne  fe  font 
SS  bien  ronds  quand  ils  ne  font  pas  frais  , & 
lee  le  bourgeois  aime  mieux  les  manger  à la 
k i|que  que  de  les  facrifier  de  cette  feqon:  void 
li  fuppléera  au  défaut.*  r . . ■ i. 

IMettez  de  l’eau  dans  un  poêlon  , faites  - la 
® iiuiUir  , & mettez  dedans  la  quantité  d’œufs 
là  lee  vous  jugerez  à propos,  faites  - les  bouillir 
1 nq  minutes  bien  jufte,&  les  retirez  promp- 
fi  rment  dans-  l’eau  fraîche  ; il  faut  les  peler  tout 
po(  '.ucement  pour  ne  les  pas  rompre ^ par‘ti« 
d royen  le  blanc  fera  cuit  & le  jaune  tout- -mol*. 
, vous  leiitirez  fous  les  doigts  qu’ils  feront 
sk\h\es  i vous  les  fervirez  entier'^.'  C' 

\Ces  fortes  d'œufs  fe  lcrvent  de  toutes  façons  , 
eec  une  fause  blanche , fauce  verte  , fauce  au 
iulis  , fauce  aux  câpres  & anchois,  fauce  au 
'rjus  de- igraiif  fauce -robei-t  , fauce  'ravi- 
ttte -,  avec  un  ragoût- champignons,  ra- 
Lit  'c  tnff.Si  ragûût  de  ris  de  veau  , ragoût 
!.(  f-ifpcrges  , ragoût  de  cardes  poirées  ,■  ragoût 


ai 

ni 


e 


d 

if 


3^0  La  Cuisinier! 
de  céleri , ragoût  de  laitues  , ragoût  de  chico- 
rées en  gras  & en  maigre  , de  telle  faqon  que 
vous  jugerez  à propos. 

Oeufs  de  toutes  les  ftçons  hourgeoifes. 

Tout  le  monde  fait  faire  cuire  des  œufs  à la 
coque , & plufieurs  les  font  cuire  trop  ou  pas 
alfez. 

Pour  ne  les  point  manquer , quand  l’eau 
bout,  mettez -les  bouillir  deux  minutes  , re- 
tirez-les,  & les  couvrez  une  minute  pour  les 
lailier  faire  leur  lait,  & les  fervez  dans  une 
ferviette  j de  cette  faqon  ils  fout  immanquables. 

Des  œufs  brouillés  de  plufieurs  façons. 

Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel,  mettez 
fimplement  les  œufs  dans  une  caflerole  avec  un 
peu  de  beurre,  deux  cuillerées  à ragoût  de 
coulis , Sc  les  aifaifonnez  ÿ faites  - les  cuire  fur 
un  fourneau  , en  les  remuant  toujours  avec  un 
petit  bâton  à deux  ou  trois  branches. 

Quand  ils  font  cuits  , fervez  - les  prompte- 
ment. 

En  maigre  , à la  place  de  coulis  , mettez  - y 
une  cuillerée  de  crème  , & les  faites  de  la 
même  faqon. 

* Oeufs  en  furtout. 

On  fait  cuire  dans  le  pot  une  demi  - livre  de 
petit  lard  coupé  en  tranches  mince^  , des  filets 
de  pain  palTés  au  beurre  j on  met  trois  cuille- 
rées de  coulis  dans  le  plat  que  l’on  veut  fervir, 
on  garnit  les  bords  du  plat  avec  les  filets  de 
pain , les  œufs  dans  le  milieu  , on  les  couvre 
avec  les  tranches  de  petit  lard  , pour  les  faire 
cuire  à petit  feu. 

^ Oeufs 
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* Oeufs  en  «llumettes. 

On  fait  cuire  fur  le  plat  comme  des  œufs  au 
niroir  , huit  iaunes  d\cufs  délayés  avec  plein 
ne  cuillère  à bouche  d’eau  - de  - vie,  & un  peu 
îe  fucre  fin-, bien  cuits  & bien  froids  , on  les 
K'oupeen  allumettes  pour  les  tremper  dans  une 
iâte  de  l’épailfeur  d’une  crème  double , que 
cous  faites  de  famine  délayée  avec  vin  blanc, 
line  cuillerée  d’huile  h du  fel  fin  , faites -les 
jji  r:ire  & les  glacez  avec  du  fucre  & la  pelle  rouge. 
Oeufs  aux  épinards. 

On  prend  les  épinards  cuits  à l’eau  bien 
irrelTés  &.  pilés  , on  les  palfe  à l’étamine  avec  de 
1 bonne  ctème  , on  les  repalTe  une  fécondé 
üois  ; enfuite  on  y met  du  fucre  , macarons  pi- 
C2S , de  l’eau  de  fleur  d’orange , une  idée  de  feli 
;»n  les  met  dans  (e  plat  que  l’on  veutfervir, 
'jour  les  faire  cuire  fur  un  petit  feu  jufqsi’à  ce 
’*i^u’il  fe  fuTe  un  petit  gratin  dans  le  fond. 

* Oeufs  en  rnatelotte. 

L’on  fait  un  ragoût  de  petits  oignons , voyez 
article  des  ragoûts  : oliy  met  à la  moitié  de  la 
cuifon  des  œufs  de  carpes  i étant  cuits  on  y 
ijoute  un  anchois  haché  & des  câpres  entières , 
Von  fait  frire  fix  œufs  un  à un  j après  les  .avoir 
flrelfcs  dans  le  plat,  on  lert  deifus  fans  couvrir 
ees  jaunes  d’œufs  le  ragoût  d’oignons:  on  gar- 
|nit  les  bords  du  plat  avec  des  filets  de  pain  f it. 

Si  vous  voulez  les jaire  avec  queLjues ,7‘ago.sts 
île  légumes , foit  céleri , laitue  , chicorée  , il  faut 
qjue  votre  ragoût  foit  fini , comme  li  vous  étiez 
)irèt  à le  fervir , hachez  - les  fort  menu  , & en 
mettez  deux  cuillerées  à ragoût  dans  vos  œufs| 
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3^2  La  Cuisinie-re 
& les  brouillerez  tout  comme  les  autres. 

Si  c'ejl  au  verjus , après  l’avoir  fait  cuire 
dans  l’eau  uii  moment , vous  le  garderez  pour 
faire  un  cordon  autour  des  œufs  , quand  ils 
feront  dreffcs  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir. 

Des  œufs  frits  de  toutes  façons. 

En  gras , vous  les  faites  frire  avec  du  faim- 
doux  , ^ en  maigre , vous  prenez  du  beurre 
fondu  , mettez  - les  dans  une  poêle  s quand  vo- 
tre friture  eft  bien  chaude , mettez  les  œufs 
un  à U11  pour  les  frire , faites  enforte  qu’ils 
foient  bien  ronds  en  les  retournant  dans  la 
^oele , & ne  laiâez  point  durcir  le  jaune. 

Vous  fervirez  fes  œufs  de  la  même  façon 
qu’il  eft  dit  pour  les  œufs  mollets  , même  fauce 
& même  ragoût  359. 

Les  œufs  au  beurre  noir  fe  font  en  mettant 
stlans  une  poêle  un  morceau  de  beurre  que  vou« 
•faites  fondre  fur  le  feu  > quand  il  ne  crie  plus^ 
vous  a-vez  les  œufs  caifés  dans  le  plat,  & aifai- 
fonnés  de  fei  & poivre  , mettez  - les  dans  la 
poêle,  & les  faites  cuire;  palfez  une  pelle  rouge 
par-delfus  pour  faire  cuire  le  jaune  , & fervez 
avec  un  filet  de-vinaigre  delÏÏis. 

Oeufs  à la  bagnolet. 

'Pochez  huit  œufs  -frais  , mettez  dans  une 
Galfecole  du  jambon  cuit  haché  , avec  un  peu 
de  coulis.,  & du  bouillon  , un  filet  de  vinaigre  , 
du  gros  poivre  , peu  de  fel  , faites  chautfer  la 
ûuce  & fervez  fur  les  œufs. 

Oeufs  au  plat  ^ autrement  dits  au  miroir. 

Prenez  un  plat  qui  aille  au  feu  , vous  mettez 
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Bourgeoise.  3<33 
•ins  le  fond  un  peu  de  beurre  étendu  par- 
)»uc , mettez  des  œufs  delTus  aflaifonnés  de  Tel , 
lîivre  , & deux  ou  trois  cuillerées  de  lait , fai- 
ss-  les  cuire  à petit  feu  fur  un  fourneau  , 
ialfez  la  pelle  rouge  , & fervez. 

Oeufs  au  laït. 

Pour  les  faire,  vous  prenez  trois  œufs  que 
iiit  [DUS  délayerez  avec  une  demi  - cuillerée  de 
rrine , gros  comme  une  noix  de  fucre , un 
vo.  ;tu  de  fel  trois  poilfons  de  lait , mettez  le 
iiut  dans  le  plat  que  vous  devez  ferviri  faites- 
ss  cuire  fur  un  fourneau  , un  quart  - d’heure 
tffit;paflcz  la  pelle  rouge  , & fervez  d’abord 
ii’ils  Ibiit  cuits. 

Oeufs  à la  duchejfe. 

Faites  bouillir  trois  demi  - feptiers  de  crème 
fec  du  fucre,  fleurs  d’orange,  pralines,  ci- 
1011  confit , raaflepain  , le  tout  haché  très- fin  j 
luslœz  huit  œufs  , fouettez,  en  les  blancs  & met- 
zz  les  jaunes  à part,  prenez  les  blancs  fouettés 
vec  une  cuillère  ,&  en  pochez  deux  ou  trois 
lillerées  à la  fois  dans  la  crème , ce  qui  vous 
rrmera  des  œufs  pochés  fans  jaunes  j mettez- 
ii  égoutter  & les  dreiléz  les  uns  fur  les  autres , 
ffqu’à  ce  que  cela  vous  forme  huit  œufs  po- 
leés  que  vous  drclfez  furie  plat  que  vous  devez 
[■rvir,  mettez  la  crème  fur  le  feu  pour  la  faire 
dduire  au  point  d’une  fauce  -,  quand  vous  êtes 
rfjéêtà  fervir,  mettez -y  les  huit  jaunes  ; faites 
.[j|rr  fur  le  feu  fans  bouillir  , crainte  qu’ils  ne 
liurnent;  dreflez  la  fauce  furies  blancs  d’œufs. 

I i Oeufs  À la  farce  ne  font  autre  chofe  que  de 
tjj  jesttre  des  œufs  durs  fur  uu  ragoût  de  farce, 

Q-ij 


3 <4  La  CUISINIERE 
comme  il  eft  die  pour  !a  farce , pages  49  & 3 38* 
Des  omelettes  de  toutes  façons. 

Prenez  des  œufs  la  quantité  que  vous  vou- 
lez mettre  mettez  - les  dans  une  cafTerole  avec 
du  fel  fin  , battez  bien  les  œufs  ; vous  faites 
fondre  du  beurre  dans  une  poele , & mettez 
licdans  les  œufs  , faites  cuire  l’omelette,  qu’elle 
fuit  d’une  belle  couleur  en  deflbus , & la  ren- 
verfez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir;  ceux 
qui  aiment  le  perfil  & ciboules  en  mettent  de- 
dans , quand  ils  font  hachés  très  - fin. 

ai  vous  voulez  faire  des  omelettes  plus  dijîin- 
guées , comme  omelette  au  lard  , omelette  aux 
rognons  de  veau  , aux  pointes  d’afperges , aux 
tiufies  , aux  champignons,  morilles  & moufle- 
rons , de  telle  efpcce  que  vous  voulez  la  faire. 

I!  faut  toujours  que  votre  ragoût  foit  cuit  & 
afiaifonné  , comme  fi  vous  vouliez  le  fervir. 

Qiiand  il  eli  froid  , vous  le  hachez  pour 
qu’il  fe  mêle  bien  dans  les  œufs  , vous  battrez 
tout  enfemble,  & ferez  cette  omelette  dans 
une  poele  comme  les  autres  ; vous  vous  régle- 
rez fur  l’alfinfonnement  qu’il  y a dans  le  ragoût 
pour  filer  l’omelette  pour  ne  la  point  faire  de 
trop  haut  goût. 

Celles  que  l’on  fait  pour  la  farce,  laitue 
chicorée  , lé  font  difiéremment. 
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\^ous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre  , comme  ^ 
il  cfl  dit  à chaque  article  de  ces  herbes  , vous^ 
les  drefferez  dans  le  plat  que  vous  devez  1er-'  ^ 
vir,  & mettrez  deffus  une  omelette  où  il  n’y 
aura  que  des  œufs  & du  fel,  les  fervirez  j- 
pour  hors  - d’œuvre  , & les  précédentes  pour 
entremets. 
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Bourgeoise- 
Oweltttes  aux  hare)i^s  forets  janihon. 
Ouvrez  les  harengs  par  le  dos , faites  - les 
rriller , hachez  - les  & mettez  dans  romelctte  , 
oomme  fivous  mettiez  du  jamboii  ; il  ne  faut 
ooint  de  fel  dans  les  œufs,  & finirez  cette 
nmelette  comme  les  autres  : celle  an  jambon  fe 
ait  de  la  même  façon. 

))w  œufs  à la  tripe , aux  concombres  S'  autres 
façons. 

Prenez  des  concombres  , que  vous  coupez 


uar  petits  morceaux  de  la  ^roiîeur  du  doigt  * 
aalTez  - les  fur  le  feu  avec  du  beurre , perfil  , 
liboules  haches,  mettez -y  après  une  pincée 
de  farine , & les  mouillez  avec  un  peu  d’eau 
iftaifonnée  de  fel  & de  poivre.. 

Quand  elles  font  cuites  , & qu’il  n’y  a phis 
^ iife  fauce  , mettez  - y des  œuls  durs  coupés  par 
tranches  en  quatre  , & y mettez  du  lait  ; faites- 
ccur  foire  im  boui'ton  i goûu;/  s’ils  font  de  bon 
([OLit  & fervez.  Les  autres  Je  font  en  retranchant 
(•s  concombres. 

Si  vous  voulez  faire  des  œufs  à la  tripe  ait 
|oùi  ■'.'onx  , vous,  prenez  un  peu  de  beurre , une 
a-inllerée  de  farine  que  vous  faites  rouiîîr  fur 
ce  feu  , & mettez  après  une  poignée  d’oignons 
lüLipés  en  p;  tirs.quarrés  ; faites  - les  cuire  dans 
;se  roux  , eu  y mettant  encore  un  peu  de  beur- 
eé,’&les  mouillez  avec  du  bouillon, 

(ihïand  l’oignon  eff  cuit, vous  y mettez  des 
œufs  durs  coupés  en  tranches,  faites -leur 
aaire  un  bouillon  , & y mettez  un  Êlct  de 
rinaigre , fel  & poivre.  Servez  à courte  fauce. 

•i  Jdettez'dans  une  caifer^ufe  de  l’oignon  coupé 
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en  filets  que  vous  faites  cuire  à petit  feu  avccf®'‘ 
du  beurre  î quand  ils  font  cuits  , mettc7  un 
peu  de  coulis  maigre,  fi  vous  en  avez,  finonl^^ 
vous  ferez  un  petit  roux  avec  du  beurre  & de 
la  farine  , & mettez  enfuite  votre  oignon  8c  le|i' 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  & unpeu^” 
d’eau  ; alfaifonnez  avec  du  fel  & du  gros  poi- 
vre ; quand  votre  oignon  eft  cuit  & la  fauce  ré-f^- 
duite  , vous  avez  une  omelette  bien  feche  que 
vous  coupez  en  filets;  mettez- la  dans  le  ra- 
goût d’oignons , faites  chauffer  fans  bouillir, 
mettez -y  de  la  moutarde  , quand  vous' êtes 
prêt  H fervir. 

Oeufs  au  gratin,  b 

Prenez  un  plat  qui  fouffre  le  feu  , mettez 
delfus  un  petit  gratin  que  vous  faites  avec  de 
la  mie  de  pain  , un  bon  morceau  de  beurre’, 
un  anchois  haché  , perfil , ciboules , une  écha- 
lotte  , le  tout  haché  , trois  jaunes  d’œufs  , 
mêlez  le  tout  enfemble  pour  le  mettre  dans  le 
fond  du  plat  de  l’épaiffeur  d’un  écu  : faites  - les 
attacher  fur  un  petit  feu  , enfuite  vous  cafferez 
deflusfeptou  huit  œufs  que  vous  affaifonnez 
de  fel  , gros  poivre , faites  cuire  doucement-, 
pafléz  la  pelle  rouge  delfus,  quand  ils  feront 
cuits  , le  jaune  mollet , fervez. 

Oeufs  brouillés  à la  coque. 

Coupez  autant  demies  de  pain  en  rond  de  îa  ( 
forme  d’une  petite  tabatière  que  vous  voulez 
fei  vir  d’œufs  ; faites  un  petit  trou  dans  le  milieu 
pour  y faire  tenir  un  œ'ufdans  fa  longueur;  eiu 
fuite  vous  prenez  les  œufs  que  vous  voulez 
biouiller  i calfez-les  proprement  par  un  bout 
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cour  les  vuider  ; brouillez- les  en  les  mettanc 
aans  une  caflerole  avec  un  petit  morceau  de 
eeurre , un  peu  de  perfil , ciboules  haches  , fc! , 
rros  poivre,  deux  cuillerées  de  crème  ; faites-lcs 
juire  fur  le  feu  en  les  remuant  toujours  jurqu’à 
E qu’ils  foient  cuits  , & vous  les  remettrez  dans 
pii  !Uirs  coquilles  que  vous  aurez  lavées  & egouc* 
:i  éées , drelfez.  les  fur  les  mies  de  pain. 
qiU  Oeufs  ù la  hugiienotte. 

il.  Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir,  & le 
liif,  'üettez  fur  un  moyen  feu  avec  un  peu  de  jus  r 
aifez  doucement  des  oeuis  pour  que  les  jaunes 
Beeftent  entiers;  affaifonnez  de  fel , gros  poiwre> 
lites  cuire  le  deiTus  avec  une  pelle  rouge,  & les 
ct^ervez  à demi  mollets. 

Oeufs  en  timbales. 

Faites  fondre  un  peu  de  beurre  pour  beurrer 
tîs  nn-dedans  fix  gobelets  ou  petites  timbales  de 
uiivre  ; vous  prenez  fix  œufs  blancs  & jaunes 
lue  vous  délayez  avec  trois  ou  quatre  cuillerées 
ee  coulis  ; aifailbilnez  de  fel , poivre;  paffez-les' 
aans  un  tamis  pour  les  mettre  dans  un  gobelet; 

ne  faut  pas  les  emplir:  raettez-les  cuire  au 
aain  - marie  ; que  l’eau  bouille  doucement,. 
likiand  ils  font  fermes , il  faut  paffer  doucement 
jtour  un  couteau  pour  les  détacher  du  gobelet 
les  renverfer  cUins  le  plat.  Servez  avec  un  jus 
aair. 

Oeufs  en  falade. 


m 


Hachez  un  peu  une  laitue  que  vous  mettes 
:ms  le  fond  d’un  plat;  arrangez  delfus  en  fymé- 
lie  des  œufs  durs  coupés  en  deux,  & autour: 
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de  la  fourniture  de  falade;  afLifonnez  d’huile, 
vinaigre , ici,  gros  poivre. 

Oeufs  au  petit  larà. 

Prenez  un  bon  quarteron  de  petit  lard  bien 
entrelarde  , coupez-le  en  petites  tranches  mîn-fe''- 
CCS,  mettez -le  dans  une  cafl'erole  fur  un  pctitfc*^ 
feu  jufqu’a  ce  qu’il  foit  cuit , ayez  foin  de  le  re- 
tourner 5 enluite  vous  verlez  le  lard  fondu  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  avec  deux  cuille- 
rées dé  jus;  calfez  delPus  fept  ou  huit  œufs; 
mettez  y auiîî  les  tranches  de  petit  lard , du  gros 
poivre , peu  de  fel  ; faites  cuire  fur  un  petit  feu, 
palfez  la  pelle  rouge  deflus.  Servez  à dcini-mol- 
lets. 

Oeufs  en  peau  d’Efpagne. 

Délayez  trois  cuillerées  de  coulis,  autant  de 
jus  avec  fix  œufs  blancs  & jaunes , fel , gros  poi- 
vre; pafl’ez-les  au  tamis  &.  les  mettez  fur  le  plat 
que  vous  devez  l’ervir;  faites  les  cuire  au  bain- 
marie  : quand  ils  feront  cuits , en  fervant , cou- 
pcz-les  avec  quelques  coups  de  couteau  , & met* 
tez  delfus  un  jus  clair. 

Oeifs  en  filets. 

PalTez  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
de  l’oignon,  des  champignons  coupes  en  filets 
avec  une  petite  pointe  d’ail  ; quand  l’oignon 
commence  à colorer,  mettez-y  une  bonne  pin- 
cée de  farine;  mouillez  avec  du  bouillon  & un 
verre  de  vin  blanc,  fel,  gros  poivre;  faites 
bouillir  une  demi -heure,  & réduire  au  point 
d’une  fauce  : enluite  vous  y mettrez  des  œufs 
durs  , les  blancs  coupés  en  filets  & les  jaunes 
entiers  3 faites  bouillir  un  moment  & fervez. 
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Oeufs  à la  crème. 

Mettez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervirirn 
?emi4epticr  de  crème , faites  bouillir  & réduire 
r moitié  : mettez-y  huit  œufs  , Tel,  gros  poivre  j 
mites-les  cuire , palfcz  la  pelle  rouge  par-  delîus. 
eervez  2 demi-mollets. 

Oeufs  au  fromage^ 

Mettez  dans  une  cafferole  un  quarteron  de 
rcomage  de  gruyère  râpé,  gros  comme  la  moi. 
iaé.d’un  œuf  de  beurre,  perlîl , ciboules  hachés, 
^ros|  irn  peu  de  mufeade,  un  demi-verre  de  vin  blancî 
laites  bouillir  à petit  feu  , en  le  remuant  juf- 
Lu’à  ce  que  le  fromage  foit  fondu;  enfuite  vous 
mettrez  (ix  œufs  pour  les  brouiller  & cuire  à 
eetit  feu.  Servez  garni  de  mie  de  pain  fur  les 
«ords  du  plat. 

Oeufs  frits. 


Faites  trois  omelettes  fort  minces , de  trois 
ceufs  chacune  ; a/faifonnez  de  perGl , ciboules, 
cel , gros  poivre  : à mefure  que  vous  les  faites , 
ous  les  étendez  fur  un  couvercle  de  calTerolc  Sc 
ees  roulez  bien  ferrées:  coupez  chaque  omelette 
rn  deux  ptur  en  faire  fix  morceaux  des  trois*, 
riifuite  vous  les  trempez  dans  un  œuf  battu  & 
CSS  paiv. X Je  mie  de  pain  : faites-les  frire  de  belle 
Aiouleur.  Servez  garni  de  perfil  frit. 

Oeufs  au  pain. 

Mettez  dans  une  cgfferole  une  demi-poignée 
Ide  mie  de  pain  avec  un  poiiTon  de  crème,  fel , 
H'oivre  , un  peu  de  mufeade  ; quand  le  pain  a bu 
oute  la  crème,  calfcz-y  fix  œufs  & les  battez 
iiifemble  pour  en  faire  une  omelette. 

■ Q.V 
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Oeufs  au  gratin  an  parmefan. 

Mettez- dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
fervir , de  la  mie  de  pain,  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf,  avec  un  peu  de  fromage  de  parraefan 
râpé,  un  morceau  cfe  beurre,  deux  jaunes  d’œufs 
cruds , un  peu  de  mufcade  & du  gros  poivrej. 
mêlez  le  tout  enfemble  & l’étendez  dans  le  fond 
du  plati  faites--les  attacher  fur  un  petit  feu,  & 
enfuite  vous  y calferez  dix  œufs  : poudrez  tout 
le  deflus  des  œufs  avec  du  parmefan  râpé  ^ faites 
cuire  & paflezla  pelle  rouge deHus.  Servez,  qUe 
les  jaunes  foient  à demi- mollets. 

Oeufs  à Ici  bourgeoife.  p 

Etendez  du  beurre  de  l’épailfeur  d’une  lame 
de  couteau  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
fervir;  mettez-y  par-tout  des  tranches  de  mie 
de  pain  coupées  très- minces,  & auffi  des  petites 
tranches  de  fromage  de  gruyere,  enfuite  huit 
ou  dix  œufs  : alfaifonncz  de  peu  de  fel , muf- 
cade , gros  poivre  ; faites  cuire  à petit  feu  fur 
un  fourneau. 


Oeufs  grillés.  s 

Prenez  une  grande  feuille  de  papier  blanc  | 
que  vous  coupez  en  huit  petits  carrés  égaux  ; 
mettez  chaque  petit  quari  é en  double  pour  le 
plier  en  petites  caifles  ; beurrez-les  en-dedans  & i 
en-  dehors  ; prenez  un  bon  morceau  de  beurre  f 
que  vous  mêlez  avec  une  demi- poignée  de  mie  ) 
de  pain , perfil , ciboules , une  pointe  d’ail , fel , i 
gros  poivre,  & le  mettez  enfuite  dans  le  fond  1 
de  vos  cailfes  : ealfcz  un  œuf  dans  chaque  caiife,  \ 
aflaifonnez  le  deffus  avec  un  peu  dé  fel  fin  & du  \ 
^ros  poivre , Lûtes  - les  çuire  à petit,  feu  Tut  lu  ] 
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jgril , paflez  la  pelle  rouge  par-deiïus.  Servez-les, 
lie  jaune  à demi-mollec , avec  les  cailfes. 

Oeufs  /i  Pttil. 

hyez  dix  gouflTes  d’ail  cuites  un  demi-quarc- 
id’heure  dans  de  l’eau ï pilez- les  avec  deux  aiv 
(chois,  une  bonne  pincée  de  câpres:  enfuitt; 
'VOUS  les  délayerez  avec  de  l’huile,  un  filet  de 
'vinaigre,  un  pçu  de  Tel,  gros  poivre;  metter 

• cette  fauce  dans  le  fond  du  plat  que  vous  ikvts 

;iervir,  & des  œufs  durs  delTus  arrangés. propre- 
iment.  . r 

Oeufs  à la  jardimere: 

Mettez  dans  une  cafFerole  quatre  ou  cinq  gros 

• oignons  coupés  en  filets  avec  un  morceau  de 
beurre  ; palfez . les  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils 

ifoient  prefque  cuits  ; enfuite  vousy  mettrez  une 
1. bonne  pincée  de  farine  , mouillez  avec  une  cho- 
pine  de  lait , adàifonnez  de  fel , gros  poivre , fai- 
tes bouillir  jufqu’à  ce  que  la  fauce  foit  épaiffe'?. 
ôtez  les  du  feu  pour  y mettre  dix  œufs  que  vous 
battez  enfemble  ; mettez  le  tout  dans  le  plat  que: 
vous  devez  fervir  , pour  le  mettre  cuire  fur 
petit  feu  , couvert  d’un  couvercle  de  tourtiei'e. 
Oeufs  en-  furtout. 

Mettez  dans  une  cafferolc  un  morceau  de 
beurre  , avec  perfil , ciboules  , champignons  -j 
éclîaîotte,  le  tout  haché  : palTezdes  fur  le  feu  Sc 
y mettez  une  pincée- de  farine  ; mouillez  avec  uia 
•demi  - feptier  de  lait,  fel,  gros  poivre  ; faites 
bouillir  jufqu’à  ce  que  la  fauce  foit  liée  ,.  & vous 
y mettrez  fept  œufs  durs  coupés  en  quatre  ; faîL 
•tes  - leur  faire  un  bouillon  & les  dreffez  fur  Ift 
^lat  que  vous  devez  fervir  ; faites  une  omelette: 

Q^vj 
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de  fi X œufs  que  vous  mettrez  defliis , pour  que 
Ton  ne  voie  point  le  ragoût  d œufs  qui  eft  def- 
fous  ; frottez  le  dedTus  de  l’omelette  avec  du 
beurre  chaud , panez.la  de  mie  de  pain  , & l’ar- 
rofe?,  encore  de  beurre  : faites  prendre  couleur  ^ 
delTüUS  un  couvercle  de  tourtjere.  f 

Oeufs  à Veau.  ■ L 

Prenez  une  cafî'erole , mettez  dedans  une  eho-  •'•^1 
pine  d’eau  , un  peu  de  fucre  , de  l’eau  de  fleur  [ 
d’orange  , de  l’écorce  de  citron  verd  j faites 
bouillira  petit  feu  pendant  un  quart  - d’heure, 
mettez-la  enfuite  refroidir,  & calPez  dans  une  ^ 
autre  caflerole  fept  jaunes  d’œufs , ils  font  fuffi. 
fans  fi  votre  plat  d’entremets  eff  petit;  s’il  eft 
grand,  vous  en  mettrez  davantage:  vous  délaye-  ^ 
rez  les  jaunes  d’œufs  avec  ce  que  vous  avez  mis  > ' 
refroidir  ; paflez  enfuite  au  tamis,  & faites  cui- 
re au  bain-marie  dans  le  plat  que  vous  devez  f 
fervir  : pour  être  bien  faits , ils  doivent  être  un  -f 
peu  trcmblans  fans  avoir  d’eau  dans  le  fond:  jii 
cela  dépend  du  plus  ou  du  moins  que  vous  met-  i; 
trez  de  jaunes  d’œufs.  .( 

i- 'Voilà  fuffifimment  de  différentes  façons 
d’œufs  dans  le  goût  bourgeois  pour  diverfifier 
le  goût  de  ceux  qui  les  aimeront , fans  m’éten- 
dre fut  une  inffnité  d’autres  qui  deviendroient 
coûteufes  & embarrafl’antes  pour  les  perlonnes 
quinve  Ibnt  pas  au  fait , & me  feroientfortir  du  : 
plan  que  je  me  fuis  fait  de  n’écrire  que  des  mets 
i'acilcs  à faire,  & de  peu  de  dépenfe.  .dd  j.  . 

' En  maigre  toutes  fortes  d’œufs  dans  le  befoin 
fe  peuvent  fervir  indifféremment  pour-  hors- 
fl’œuvteou  entremets. 
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CHAPITRE  IV.'  ^ 


Du  henrre  , fromage , laitage  ^ épiceries. 


l^ENONS  préfentement  au  beurre  , fromage, 
aiitage  & épiceries,  leur  utilité  & qualité. 

Les  épiceries  néceifaii  es  à la  cuiline,  & celles 
cont  on  lait  ulàge , font  : 


.ee  fucre , 

..c  fel  &.  faJpètre, 

,_a  mufcacie , 

UC  clou  de  girofle, 

,ce  poivre  fin  & le  poi- 
vre concaflé , 

.a  fleur  de  mufeade , 
ildacis,  ' 
xe  citron  , * 
inngembre , 
wunellc , • 

xoriandre  I 
jct  genievre , 


Le  fafran , 

La  moutarde , 

Les  piftachcs , 

Les  amandes  douces  & 
ameres. 

Le  raifîn  de  Corinthe  s 
Le  ver)u  > , ■ ) d> 

Le  vinaigre  rouge  & 
blanc , 

L’huile  fine  & com- 
mune ,- 
L’orange  aigre. 


' Dn  henrre. 

Comme  la  bonne  qualité  du  beurre  efi:  très- 
ilflentielle  pour  tout  ce  que  l’on  accommode  en 
uuifine , & que  les  meilleurs  mets  ne  valent  rien 
luand  le  beurre  fe  fait  fentir , il  cft  nécelfaire 
lu’une  cuifiiiicre  s’attache  à le  bien  connoitre , 
mettre  le' prix  qu’il  faut  pour  l’avoir  bon. 

Le  meilleur  e(l  celui  qui  efl  jaune  naturelle- 
ment, le  blanc  n’eft  pas,  à beaucoup  près  , d’un 
coût  fi  agréable  i il  y a des  bîurrcs  d’un  jaune 
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fallifié  qui  fe  fait  avec  le  fuc  d’une  plante  apî4 
pellée  barbette  ; ce  jaune  eft  plus  foncé  que 
celui  qui  eft  naturel  au  beurre  , & fe  diftingue 
aifément , quand  on  veut  s’y  appliquer. 

Pour  cet  effet  , il  faut  le  porter  au  nez  , & 
fentir  s’il  «’a  pas  un  goût  de  rencQj  les  beurres 
dç  mai  ^ de  feptembre  , font  les  plus  eftimés 
par  la  bonté  des  herbes  que  les  vaches  brou- 
tent dans  ces  tems-là  , & donnent  à leur  lait 
un  très- bon  goût. 

C’eft  dans  ces  deux  faifons  que  tes  pcrfoiï-|j)! 
nés  prévoyantes  & ménagères  doivent  faire|pi 
leurs  provifions  , foit  pour  en  fondre  , ou  pour 
îe  faler. 


lei 


îElî 


Voici  la  façon  de  le  faire  fondre  : fiir  trente 
livres  de  beurre  que  vous  mettez  dans  un  chau- 
dron bien  propre,  mettez -y  quatre  clous  d'e 
girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , deux  oignons, 
faites  cuire  ce  beurre  à petit  feu  pendant  trois 
heures,  fans  l’écumer  , jufqu’à  ce  qu’il  foit  clair 
fin  , vous  le  retirerez  après  du  feu  pour  le 
laifler  repofer  une  heure  , vous  l’écumez  en^ 
fuite  & le  verfez  doucement  dans  les  pots  de 
grès.  - 

Paifez  le  fond  du  beurre  au  travers  d’un 
tamis. 

Quand-  vos  pots  font  pleins  , portez  les  à la 
cave  : étant  froids  , couvrez-les  de  papier  & 
d’une  ardoife.  a 

Ce  beurre  fe  garde  long-tems  fans  fe  gâter. 

La  façon  du  beurre  falé  eft  auiîi  bonne  quand 
il  eft  bien  façonné  > après  l’avoir  lavé  plulieurs 
fois  pour  lui  faire  fortir  fou  lait,  prenez -en 
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cdeux  livres  à la  fois  que  vous  mettez  fur  une 
ttable  bien  nette  , étendez-  le  avec  un  rouleau 
ccomme  un  morceau  de  pâteUle  l’épailTeur  d’un 
(idoigt  , répandez  du  fel  delfus  en  raifonnable 
«quantité , pliez  le  beurre  en  trois  ou  quatre , 
^èc  le  repètriflez  de  cette  façon  jufqu’à  ce  que 
lie  beurre  foit  bien  mêlé  avec  le  fel. 

. Vous  continuerez  de  cette  façon  deux  livres 
ipar  deux  livres  , jufqu’à  définition  , vous  le 
rmçttcez  à mefure  dans  des  pots,  de  grès  bien 
ppropres  , & le  preiferez  bien  avec  les  mains 
ppour  qu’il  ne  refte  point  de  vuide, 

Qiiand  les  pots  feront  pleins  j vous  preii- 
iMrez  du  fel  que  vous  ferez  fondre  avec  un  peu 
Btt  lid’eau  que  vous  mettrez  fur  la  fuperficie  des 
rpots  , portez-les  à la  cave  pour  les.coqferver, 
^ les  couvrez  de  la  même  façon  que  ceux  du 
bheurre  fondu.  i 

Du  fromage. 

Je  n^entrerai  point  ici  dans  le  détail  de  faire 
lies  fromages,  cela  regarde  la  fermicrej  je  m’ex- 
ppliquerai  feulement  fur  les  fdilférentes  façons 
jddont  l’on  ipeut  k fervir  fut  jes.  tables , j8c  l’u- 
lïage  que  l’on  en  peut  faire  en  cuifine.  ..;) 

Nous  avons  les  fromages  de  chevrettes  qni 
[font  faits  avec  lait  de  chevre  mêlé  d’un  tiers 
dde  lait  de  vache  j quand  ils  font  affinés  , ils 
ffont  très-bons.  j 

Celui  quLdoniie  à Paris  avec  plus  d’abon- 
ddaiice  , c(t  celui  de  tB.rie  > il  y en  a d’excellens. 

Nous  avons  ceux  de  Bretagne  & de  Laiv 
pguedüc,  le  fromage  d'Hollande.,  celui  qui  cft 
fcperClic  eft  ie  mefileuc  : le  fromige  de  Grujers 


La  Guisiîîie're' 
doit  être  ch oi fi  avec  de  grands  yeux  & biiii 
gras'*,  le  fromage  fie  Perme/hji , le  fromage  de  Ro- 
queftre  ^ le  plus  eftimé  de  tous  , & par.  confié- 
qi'ient  le  plus  cher.  ; . ■ , 

Nous-  avons  aufil  les  firomages  mous  nou- 
vellement faits  , ils  fie  fervent  au  gros  fel. 

Les  petits  flomages  À la  crème  qui  fie  man- 
'gent  àvec' de\la  Crème '&  du  fucre  : toutes  ces 
‘fortes  de  Fromages  fie  fervent,  fur  la  table  au 
-deiTert-î  il  h’y  a que  le  Farmefan  , le  Gruyerie 
le  Bne\  dont  on  fe  fierve  en  cuifine. 

Le  Fromage  de  Brie  étant  bien  affiné , vous 
vous  en  fei  vez  pour  Faire  des  ramequins. 

Ramequins.'  ‘ 

Pout  cetleffet  , vous  en  mettrez  un  bon 
rtorèe^u  que  vous  écraficz  dans  une  calferole 
flVectiW  morceau  d& beurre  d’environ  un  quar- 
teron , un  demi  fieptier  d’eau  Froide  ou  chaude , 
très  peu  de  fiel , un  anchois  haché  5 Faites  bouil- 
lir'le  tout  enfiemble  , & mettez  autant  de  Fa- 
rine''que  la  fiaucc  en  peut- boire  , faites-la  défi- 
Técher  fiui’''le‘  Fetï  jufqu’à  et  que  votte  pâte  foit 
feien'épaîlTe  *,  mettez  la  eufuîte  dans.une  autre 
caflerole'pour  y délayer  autant  d’œufs  que  la 
pâte  en  peut  boire  , Fans  être  liquide;  il  faut 
que  cette  pâte  Fe  Foutienne  fans  couler.  ( 

' Vous  dreffèz- cette  pâte  en  petits  morceaux  ^ 
de  la  groll'eur  d’un  œuF  de  p geon  f»r  un  plaît  ^ 
fond,'&  les  Faites  cuire  au 'Four.  ;• 

Pour  être  bien  Faits  , il  Faut  qiicfvos  rame- 
quins fioient  légers  d'une  belle  couleur. 

Vfage  du  parinefau. 

Il  feitàfaire  des  entrées  en  gras  & en  mai- 
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;rre.  Pour  vous  en  fervir  vous  le  râpez  > la 
•?iande  oupoijfon  que  vous  delHnez  pour  fervir 
rvec  , doit  être  cuite  à la  braife  ou  en  ragoût, 
:i  fauce  & la  viande  doivent  avoir  moins  de 
jcl  qu’à  l’ordinaire , parce  que  le  parmefan  les 
làlcra  encore. 

Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir; 
mettez  dans  le  fond  du  plat  un  peu  de  la  fauce 
ceftinée  à la  viande  , du  parmefan  delfus  , vous 
treiTcz  en  fui  te  la  viande  delfus  , & mettez  par- 
delfcs  la  viande  le  reftant  de  la  fauce  que  vous 
ouvrez  par  tout  de  parmefan  , & mettez  en- 
üuite  le  tout  dans  le  four  ou  fous  un  couvercle 
Itle  tourtiere  pour  lui  faire  prendre  couleur, 
kk  le  fervez  enfuiteà  courte  fauce  j les  bords 
!'Ju  plat  bien  elfuyés. 

Vous  pouvez-  rtrç/7?  mettre  de  cette  façon  des 
fbou.x  fleurs  & cardons  d’efpagne  que  vous 
eervez  pour  entremets. 

Du  laitage. 

Rien  ne  demande  une  plus  grande  propreté 
que  le  laitage  , parce  qu’il  eft  fufceptible  au 
mâuvais  goût , & la  moindre  mal  propreté  peut 
ee  faire  tourner  : l’on  a Vu,  par  fis  diflérens 
laprêts  qui  font  décrits  dans  ce  livre  , fon 
jntilité  , fans  qu’il  fuit  befoin  d’en  parler  da- 
rrantage. 

Il  me  refte  à parler  fur  ce  fujet  , de  difïé- 
•feives  crèmes  qui  feront  très  utiles  pour  fervir 
:cn  entremets,  ••  ' * 

Crêtue  blànche  àu  naturel. 

Prenez  une  pince  de  lait  , une  chopine  de 
fcrême  , un  morceau  de  fucre  que  vous  faites 
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bouillir  enfemble  & réduire  à un  tiers  , & le 
mettez  refroidir  jufqu’à  ce  que  vous  puiflie* 
y foulFrir  le  doigt  fans  vous  brûler.  Vous 
prenez  enfuite  un  peu  de  préfure  que  vous 
délayez  avec  de  l’eau  dans  une  cuillère  à bou- 
che, mêlez- la  bien  dans  la  crème,  & palfez 
enfuite  le  tout  dans  un  tamis. 

Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir,  met- 
tcz-le  fur  de  la  cendre  chaude;  verfez  enfuite 
votre  crème  dedans  , eouvrez-le  d’un  couver- 
cle , mettez  de  la  cendre  chaude  delfus  , & la 
lailicz  jufqu’à  ce  que  la  crème  foit  prife , met- 
tez-la  au  frais  pour  la  fervir  froide. 

^ Crème  au  bifeuit^ 

Faites  bouillir  une  pinte  de  lait  avec  une 
tranche  de  citron  verd  , une  bonne  pincée  de 
coriandre,  un  peu  de  canellc  ; réduite  à plus 
de  moitié,  & prefque  froide  on  la  délaye  avec 
une  cuilferée  à café  de  farine  & fix  jaunes 
d’œufs  ; palfez  au  tamis  , on  la  fait  cuire  au 
bain-marie;  prefque  cuite  on  la  couvre  de 
tranches  minces  de  bifeuit , & on  racheve  la 
cuifon. 

* Crème  foitfflée  de  ver  mite  lie. 

Le  vermicelle  eft  une  pâte  qui  nous  vient 
d’Italie  , on  la  fait  cuire  avec  du  lait  & du 
fucre  ; bien  cuite  & bien  épailfe , on  la  paffe. 
au  tamis  ; on  y met  enfuite  des  macarons 
püés  , de  la  fleur  d’orange  pralinée , hachée 
fin,  fix  jaunes  d’œufs  & les  blancs  fouettés» 
bien  mè'és  enfemble  , on  la  met  dans  un  four 
doux  , ou  delfüus  un  couvercle  de  tourtiere  , 
jufqu’à iCe  qu’elle  foit  d’une  couleur  doree. 
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Crème  maringuée. 

Dé!aye2  dans  une  calTerole  fix  jaunes  d’œufs 
lun  met  les  blancs  à part  dans  une  terrine  fans 
ii.i’il  refte  de  jaune  ) avec  deux  cuillerées  de 
rrineune  chopine  de  crème,  une  idée  de  fel, 
l’eau  de  fleur  d’orange  & du  fucre  ; on  fait 
uire  une  demi-heure  fur  le  feu  , en  remuant 
liujours , cnfuite  on  la  drelfe  fur  le  plat  que 
wn  doit  fervir  , on  fouette  les  blancs  d’œufs  ; 
luand  ils  dont  bien  montés  en  neige,  l’on  y 
net  beaucoup  de  fucre  très  - fin  ; couvrez  1» 
rème  en  faqon  de  dôme  avec  les  blancs  d’œufs  , 
icttez  du  fucre  delfus  , on  met  le  plat  dans  un 
:Dur  doux  ou  fous  un  couvercle  de  tourtiere 
eendant  une  demi -heure;  bien  cuite  d’une 
celle  couleur  dorée  , fervez  tout  de  fuite. 

* Crème  à la  bonne  amie. 

Délayez  deux  cuillerées  de  farine  avec  qua- 
|rre. œufs,  une  chopine  de  crème,  une  tablette 
ce  chocolat , citron  confit , fleur  d’orange  prar 
|inée  , ile‘ tout  haché  fin  & du  fucre;  on  fait 
üuire  fur  le  feu  pendantiune  demi  heure,  en 
1 tournant  toujours  , on  y ajoute  un  peu  de 
Trème  fi  elle  vient  trop  épailfe  ; bien  cuite , 
rrelfez-la  fur  le  plat  ; en  ftrvant , jettez  delfus 
LU  fucre  fin,  pafllz  la  pelle. rouge  pour  la  glacer. 

Crème  gin  ée. 

Prenez  une  calferole  , où  vous  mettez  une 
itetite  poignée  de  farine  , du  citron  verd  haché 
rrès-fin  , une  pincée  de  fl-ur  d’orange  pralinée  ^ 
ïï  pilée , un  morceau  de  fucre  ; délayez  le  tout 
wee  huit  jaunes  d’ecufs , dont  vous  mutez  les 
ülancs  à part  dans  une  terrine  bien  propre  , & 
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délayerez  les  jaunes  avec  une  chopiiie  de 
crème  & un  demi  feptier  de  lait. 

Faites  cuire  cette  crème  fur  le  feu  pendant 
une  demi-heure. 

Quand  elle  eftépailTc,  vous  la  retirez  du  feu  , 
•&  fouettez  les  blaives  avec  un  fouet. 

Quand  ils  font  bien  montés , vous  la  mêlez 
dans  la  crème,  mettez  cette  crème  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  , 8c  du  lucre  par-delfus  , 
que  la  crème  en  foit  bien  couverte. 

*■  Faites -la  cuire  au  four  qu’il  ne  foit  pas 
trop  chaud  , ou  fous  un  couvercle  de  tour- 
terc  i quand  elle  eft  bien  montée  & glacée, 
Fefvez. 

(.'rente  à lei-mo'élle. 

Prenez  huit  jaunes  d^œufs  que  vous  délayez 
avec  deux  cuillerées  de  farine, «un  peu  de  ci- 
tron verd  haché'  très  - fin  , un  peu  d’eau  de 
fleur  d’onmge  & trois  demi  feptiers  de  crème; 
un  morceau  de  fucre."  . . ‘ * 

• Vous  prenez  enfuite  un  qüarteron  dc’moë'le, 
que- vous  faites  fondre  furie  feu  , & la  palTez 
dans  un  tamis  , mettez  cette  moelle  dans  la 
crème.  ' 

' Faites 'cuire  cette  crème  fur  le  feu  pendant 
une  demi  heure,  retirez  la  enfuite  pour  y 
mettre  les  huit  blancs  d’œufs  fouettés  que 
vous  aurez  mis  à part  dans  une  terrine  , mèlez- 
les  dans  la  crème , & la  dicflez  dans  le  plat 
'que  vous  devez  fervir.  * 

J Faites  la  cuire  au  four  ou  fur  un  couvercle 
de  tourtiere  -,  comme  la  précédente  ; quand 
elle  eft  cuite,  vous  prenoz  un-  doroir  ou  quel- 
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;?s  plumes  bien  propres  que  vous  trempez 
]is  de  bon  beurre  chaud , &.  le  paflez  légé- 
jent  fur  la  crème,  & mettez  tout  de  luite 
la  nompareille  : ce  font  de  petites  dragées 
toutes  couleurs  , & fervez. 

Crenie  gratinée. 

{Prenez  fix  œufs  , deux  entiers  & quatre 
ipjjl  luncs  que  vous  délayerez  avec  une  petite 
li'ignée  de  farine,  une  chopine  de  crème  , 
oais -macarons  Gcrafés  , un  peu  de  citron  verd 
laché  , un  morceau  de  fucre. 

Mettez  le  plat  que  vous  devez  fervir  fur  un 
lurneau  à feu  doux  , mettez  cette  crème  dans 
plat  après  l’avoir  bien  remuée  ; faite'-  euire 
ette’ crème  pendant  une  heure,  & palfez  la 
cblle  rouge  par-delfus  pour  lui  donner  couleur. 

Si  vous  pouffez  celte  crème  k trop  grand  feu  , 

: gratin  en  fera  brûlé  & de  mauvais  goût. 

Crème  au  petit  pain. 

Prenez  trois  petits  pains  a café  5 ôtez  la  croûte 
ee  delTous  pour  pouvoir  ôter  la  mie  fans  en- 
tomnr.'.ger  la  croûte  de  ddfus , faites  tremper 
es  croûtes  de  dcliûs  & de  dellbus  dans  du  lait 
tj.dii  fucre.  u, 

’PreneZ'cnlûite  une  cnlferolc  où  vous  mettrez 
lieux  petites  cuillerées  de  farine  que  vous  dé- 
layerez avec  fept  jaunes  d’œufs  , & mettez  les 
niancs  à part  dans  une  terrine  ; mettez  avec  les 
saunes  tro4«  macarons  écrafés , du  citron  verd 
lâché  , un  morceau  de  iùcre  , une  chopine  de 
:oi  ême  , faites  cuire  le  tout  lùr  le  ftu  un  quart- 
lii’heure  , &.  le  ret-irez. 

Vous  ôtez  les  petits  pains  de  dedans  le  lait 
[pour  les  faire  égoutter. 
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Prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  : raettczlà 
cette  crème  dans  le  fond,  le  dclTous  des  pains 
delTus  , prenez  le  dclfiis  des  pains  : à la  piaeej  w 
de  la  mie  que  vous  avez  ôtée , mettez  - y de  la 
crème,  & les  mettez  dans  le  plat  comme  s’ils, 
étoient  «ntiers  ; couvrez- les  par  - deflus  de  la 
même  crème,  unilTez-lcs  par  - delFus , pour 
que  chaque  pain  conferve  fa  figure. 

Faites  - les  cuire  au  four  ou  fous  un  couver- 
cle de  tourtière  pendant  une  demi- heure. 

Vous  prenez  en  fuite  les  blancs  d’œuFs  que 
vous  fouettés  en  neige  , & mettez  dedans  du 
fucre  fin. 

Retirez  les  petits  pains  du  four  pour  les  cou- 
vrir de  ces  blancs  d’oeufs , eu,  leur  confervant 
toujours  leur  figure,  mettez  par- de  (fus  du  fu- 
cre  fin  , & les  remettez  au  four  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  d’une  belle  couleur  jaune,  & fervez,' 
Crème  lég-ere. 

Mettez  dans  une  calTerole  trois  demi-fep- 
tiers  de  lait  avec  du  fucre , de  l’écorce  de  citron 
verd  , de  l’eau  de  fleur  d’orange  ; faites  bouil- 
lir le  tout  enfemble  & réduire  à moitié,  retirez- 
la  du  feu  pour  la  mettre  refroidir  ; vous  délayez 
dans  une  caflerole  plein  une  cuillère  à café  de 
farine  avec  fix  jaunes  d’œufs  , dont  vous  met- 
tez les  blancs  à part  dans  une  terrine  bien  pro- 
pre , mettez  enfuite  votre  crème  avec  les  jaunes 
d’œufs  , en  délayant  petit  à petit  ; paflez  enfuite 
votre  crème  dans  un  tamis  & la  faites  cuire  au 
bain  - marie  ; quand  elle  eft  cuite  & prife  com- 
me il  faut , ôtez  - la  du  bain  - marie , fouettez 
les  blancs  d'œufs  que  vous  avez  mis  à part  juf- 
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:à  ce  qu’ils  foient  bien  montés  j mettez. y 
^■'''flifucre  fin,  couvrez  votre  crème  avec  les 
mes  d’œufs  en  faqon  de  dôme  ; mettez  du  fu- 
fin  par  - delTus  ; faites  cuire  deflbus  un  cou- 
ccle  de  tourtiere,  que  la  chaleur  en  foit  douce  : 
vvez  d’une  belle  couleur. 

Crème  bachique. 

Mettez  dans  une  caflerole  trois  demi  - fep- 
rrs  de  vin  blanc  avec  deux  écorces  de  citron 
rrd  , une  pincée  de  coriandre , un  petit  mor- 
luu  de  canelle  , trois  onces  de  fucre  , faites 
uuillir  le  tout  à petit  feu  pendant  un  bon 
art  - d heure  j délayez  dans  une  autre  calfe- 
ee  demi  - cuillerée  à café  de  farine  avec  fix 
unes  d’œufs  , mettez  - y petit  à petit  le  vin 
ee  vous  avez  fait  bouillir  ; lorfqu’il  fera  à de- 
froid  , palfez  le  tout  au  tamis  , & faites  cuire 
ttre  crème  au  bain-marie;  quand  elle  l'era 
ifife , vous  l’ôterez  pour  la  mettre  au  frais  , 
cqu’à  ce  que  vous  la  ferviez. 

Crèmes  italiennes. 

.'Mettez  dans  une  caflerole  trois  demi-feptiers 
' lait  & les  faites  bouillir  , enfuite  mettez  - y 
peu  d’écorce  de  citron  verd  , une  pincée  de 
riandre , un  petit  morceau  de  canelle  , un 
uu  plus  de  demi  - quarteron  de  fucre  , deux 
ains  de  fel , faites  bouillir  & réduire  à moi- 
; mettez  un  peu  refroidir , ayez  dans  une 
Ûferole  une  pincée  de  farine,  délayez  avec  fix 
mes  d’œufs  , mettez- y votre  crê.mc  peu  - à« 
LU  en  la  remuant  à mefure  , pafl'ez-la  au  ta- 
ns & la  drefl'ez  dans  le  plat  que  vous  devez 
evir  ; faites  - la  prendre  au  bain  - marie  î 
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avant  de  la  fcrvir , palTez  la  pelle  rouge  par- 
deflus  pour  la  colorer. 

Crème  au  café. 

Mettez  trois  demi  - feptiers  d’eau  dans  une 
cafetiere  , quand  elle  bouillira,  vous  y mettreî 
deux  onces  de  café  , remuez -le  avec  une  cuil- 
lère , & le  remettez  au  feu  pour  le  faire  bouil 
lir  , jufqu’à  ce  qu’il  ait  monté  quatre  ou  cinc 
fois  , lailfez  -le  repofer  pour  le  tirer  à clair  , & 
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le  mettez  enfuite  dans  une  caiTerole  avec  um 
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chopine  de  lait  3c  un  morceau  de  fucre  j faites- 
le  bouillir  julqu’à  ce  qu’il  ne  refte  que  ce  qu’i 


vous  faut  pour  la  grandeur  de  votre  plat  j dé- 


il 


layez  cinq  jau  ics  d’œufs  avec  une  pincée  de 
farine  , & enfuite  la  crème  , palfez  - la  au  tamis 
pour  la  mettre  dans  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir  , qui  doit  être  fur  une  ealferole  où  il  y î 
de  l’eau  prête  à bouillir  , couvrez  d’un  couver- 
c’e  de  calfirole  , avec. un  peu  de  feu  deifus , 
faites  bouillir  jufqii’à  ce  que  la  crème  foit  prife 
Servez  chaudement. 

Crème  au  chocolat. 

Râpez  deux  tablettes  de  chocolat , & les  met- 
tez dans  une  ealferole  avec  un  demi  - quarteron 
de  fucre  , une  chopine  de  lait , un  demi  - leptiei 
de  crème  , faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle  fou 
diminuée  d’un  tiers:  quand  elle  fera  à demi- 
froide  , délayez -y  cinq  jaunes  d’œufs  i palfez 
la  au  tamis,  &•  la  faites  prendre  au  bain-marie 
comme  la  précédente. 

Crème  frite. 

Mettez  dans  une  ealferole  de  la  farine  en 
yiroii  plein  trois  cuillères  à bouche , délayez- 
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Bourgeoise.  38^ 
peu  à peu  avec  fix  œuFs  blancs  & jaunes  , un 
lu  d’écorce  de  citron  râpé,. de  la  fleur  d’o- 
nge  pralinée  & hachée  , une  chopine  de  lait 
n morceau  de  fucrc  , une  petite  pincée  de  fcl 
1;  faites -la  cuire  fur  un  petit,  feu  pendant 
lie  demi -heure  en  lairtoumant  toujours  ; 
land  elle  fera  bien  épailfe , étendez  - la  de  l’é- 
iilfeur  d’un  demi -doigt  fur  un  plat  fariné, 
tttez  de  la  farine  deflfus  j quand  elle;  lera  froide , 
iDUs  la  couperez  comme  vous  voudrez  pour  la 
ire  frire  dans  une  friture  bien  chaude  j en- 
mité  vous  la  glacerez  avec  du  fucrc  & la  pelle 
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Crème  au  caramel. 

Mettez  dans  une  caiferolc  une  chopine.  de 
dt,  un  demi  - février  de  crème  , .avec  un  pc- 
t morceau  de  canelle , une  bonne  pincée  de 
oriandre , de  l’écorce  de  citron  ver(l  ^ faites 
ûDuillir  un  quart  - d’heure  , ôtez  - la  du  feù , & 
ettez  dans  une  poe'e  d’oHîce  un  quarteron  de 
acre  avec  un  demi -verre  d’eau  , faites- le 
Douülir  fur  un  fourneau  jufqu’à  ce  qu’il  fuit 
1 caramel  , c’eft-à-dire  , de  couleuraleicca- 
celle  foncée  , ôtez . le  du  feu  & y mettez  la  crê- 
le  *,  remettez  - le -fur  le  feu  jufqu’â  ce  que>ic 
.icre  foit  délayé  avec  la  crème  ; enfuite  vous 
élayez  cinq  jaunes  d’œufs  avec-  une  pincée  de 
urine,  mettez -y  la  crème  , palfez-laau  tamis 
tour  la  faire  cuire  au  bain  - marie  comme  les 
récédentes.  ) > 

Crème  de  frangipane. 

Mettez  dans  une  calferole  deux  cuillerées  de 
arine  avec  du  citron  verd  râpé  , de  la  fleur 
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d’orange  grillée  , hachée  , une  petite  pincée  |i 
de  fel , délayez  avec  cinq  œufs,  blancs  & jau-  j' 
nés  , une  chopine  de  bon  lait , un  morceau  de  li 
fucre  , faites  cuire  en  la  tournant  tou'iours  far  ô 
le  feu  pendant  une  demi -heure;  quand  éTle  f. 
fera  froide , elle  vous  fervira  pour  faire  une  j 
tourte  de  frangipane  ou  des  tartelettes;  vous 
n’aurez  plus  qu’à  la  mettre  fur  une  pâte  de 
feuilletage  ; quand  elle  fera  cuite  , vous  la  gla-  ji 
cerezavec  du  fucre.  Les  tourtes  à la  moelle 
font  de  cette  faqon  , à cette  différence,  que  a 
vous  mettez  de  la  moelle  de  bœuf  fondue  j Si 
pallez  au  tarais  dans  la  crème  avant  de  la  reti- 
rer du  feu  ; lailfez-la  cuire  un  petit  moment 
dans  la  crème. 

* Crème  à la  Maclelaiue.  ' 

Délayez  quatre  œufs , blancs  & jaunes  avec  ( 
une  pincée  de  farine  , un  peu  de  citron  verd 
râpé  , un  très  - petit  morceau  de  canelle  pilée  , i, 
quelques  bifeuits  d’amandes  ameres  écrafées  , 
une  demi- cuillerée  d’eau  de  fleur  d’orange, 
une  chopine  de  crème,  un  demi  - quarteron  de.  , 
-fuerrr , gros  comme  un  pois  de  fel.  Mettez  vo- 
tre plat  fur. un  moyen  feu  , verfez  - y la  crème  ; j, 
•quand  elle  .fei*i  cuite  , jettez  - y un  peu  de  fucre 


pour  fa  glacer  avec  la  pelle  rouge. 

' Crème  à la  dutbejje. 

Mettez  dans  une  caflerole  une  chopine  de 
. lairavec  uackmi -fept’ier  de  .crème  , un  petit 
morceau  de  canelle  , une  écorce  de  citron  verd, 
un  demi  - quarteron  de  fucre  faites  bouillir 
line  demi- heure  «Sc  diminuée  ;d’un  tiers, 'paj- 
ic'z.-hi'  au  tamip.,  & Udélayez  e.ufuite  ave.c  lîx 
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jaunes  d’œufs  & une  pincée  de  farine  ; mettez- 
'*•  quelques  bifcuits  , d’amandes  ameres,  une 
dlemi-i tablette  de  chocolat  un  peu  de  fleurs 
iî’oranges  pralinées , le  tout  haché  très  - fin  \ 
faites  - la  cuire  au  bain  - marie  , comme  celle 
mu  café. 

Crème  devis  pour  les  convalefcens. 

Ayez  un  quarteron  de  ris  épluché  & lavé 
llans  trois  ou  quatre  eaux  tiedes  , mettez  . le 
■fs  :i;uire  avec  un  bon  bouillon  gras  j lorlqu’il  c(l 
cuit  & épais , écrafez  - le  avec  une  cuillère  , 
ià  le  mettez  enfuite  dans  une  étamine  pour  le 
eii'l'aafler  en  le  bourrant  fort  avec  une  cuillère  de 
)oois  ; mettez -y  de  teins  en  tems  un  peu  de 
iDOuillon  chaud  pour  aider  à le  pafler.  Servez- 
te  de  l’épailfeur  d’une  crème  double. 

( Crème  de  thé , d'ejlragon  , de  céleri , de  perftL 
Mettez  dans  une  calferole  un  demi-feptiec 
te  crème  & une  chopine  de  bon  lait , près  d’un 
luarteron  de  fucre  ; faites  bouillir  & diminuer 
’un  tiers  j enfuite  fi  c’eft  une  crème  de  thé , 
)Hik  jous  y mettrez  ce  qu’il  faut  de  thé  - boud  pour 
iii  faire  cinq  tafles  ; laiflez-  le  bouillir  un  mo- 
lent , palfiez  au  tamis  i fi  vous  voulez  fnre  une 
;r{Jrrème  d’eftragon  , vous  prendrez  deux  bran- 
dies d’eftragon  , que  vous  ferez  bouillir  un 
cemi- quart  - d’heure  dans  l’eau  , & le  mettez 
mfuite  bouillir  dans  la  crème  ; il  ne  faut  le 
lifler  que  le  tems  qu’il  faut  pour  donner  le 
DoCit , & le  retirer  promptement , crainte  que 
goût  ne  domine  , vous  ferez  la  même  chofe 
JDUr  celle  de  céleri  & celle  de  peifil  j la  crème 
ant  paû’ée  au  tamis  p vous  y délayez  cinq  jau- 
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lies  d’œufs  avec  une  pincée  de  farine,  & la  fai- 
tes cuire  au  bain  - marie  comme  celle  de  café  ; 
il  vous  voulez  les  fervir  froides , n’y  mettez 
point  d’œufs  ni  de  farine  ; après  qu’elles  font 
paflees  au  tamis,  & que  la  crème  eft  tiede, 
délayez  - y de  la  préfure  ou  des  peaux  de  gifiers 
de  volailles  hachés  , palTez  en  fuite  au  tamis  , & 
la  mettez  dans  un  plat  que  vous  voulez  fervir  , 
que  vous  mettez  fur  un  peu  de  cendre  chaude*, 
couvre^  avec  un  couvercle  où  vous  mettez  auffi 
un  peu  de  cendre  chaude  , laiffez  jufqu’à  ce 
que  la  crème  loit  prife,  & la  mettez  au  froid 
jufqu’à  ce  que  vous  ferviez. 

Crème  tn  neige. 

Faites  bouillir  une  chopinc  de  lait  & une 
chopine  de  crème  avec  un  quarteron  de  fucre 
& réduire  à moitié  ; quaad  elle  fera  tiede,  fai- 
tes - la  prendre  avec  de  la  préfure  ou  gifier  com- 
me les  précédentes  5 quand  elle  fera  froide, 
vous  prendrez  une  dhopine  de  crème  double , 
que  vous  fouetterez  avec  un  fouet  ; à inclure 
qu’elle  niouifc , enlevez  la  moulTe  avec  une 
écumoire,  pour  la  mettre  fur  un  tamisi  & un 
plat  deflous  ; continuez  à-' fouetter  la  crème'* 
julqu’à  ce  que  vous  en  ayèz  allez  pouricouvnr 
en  dôme  la  crème  veloutée»  Servez  tout  de 
fuite.  ■ 

Crème  brUlée. 

Mettez  dans  une  caileuole  deif»  cuillerées  à 
bouche  de  farine  , que<vous  délayiez  p<?u  à peu 
avec'quatré  œufs  blancs  & jaunos',  nncj  demi- 
cuillerée  d’eau- de  fleur  d’oraUge  ,'  & uiieqnncéè 
de  ckfoii -Verd  haché  très- fin';-mouillcA  avec 
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Bourgeoise.  389 
lun  demi -feptier  de  crème,  un  demi- feptier 
iie  lait  j mettez  - y gros  comme  un  pois  de  Tel , 
5St  deux  onces  de  fucre  , faites  cuire  à petit 
eeu  pendant  une  demi -heure  en  tournant  tou- 
cours;  enfuite  vous  mettez  un  morceau  de  lu- 
cre avec  un  demi  - verre  d’eau  dans  le  plat  que 
//ous  devez  fer  vir , faites -le  bouillir  fur  un  bon 
fourneau , julqu’à  ce  qu’il  foit  d’une  couleur 
anelle  , & y verfez  promptement  la  crème  ; 
/ous  avez  un  grand  couteau  tout  prêt  pour 
tendre  le  fucre  qui  elt  lur  les  bords  du  plat  en 
Ramenant  fur  la  crème  , & cela  fe  doit  faire 
nromptement. 

^ Des  beignets  de  crème. 

Prenez  une  poignée  de  farine  que  vous  dé- 
àycrez  avec  trois  œufs  entiers  & fix  jaunes  , 
quatte  macarons  écrafés  , de  la  fleur  d’orange 
orahnée  •&  grillée  , un  peu  de  citron  confit  ha- 
’rbé,  un  demi -feptier  de  crème  & un  demi- 
ejptier  de  lait  ,un  bon  morceau  de  fucre. 

Faites  cuire  le  tout  fur  le  feu  un  quart- 
’heure;  que  votre  crème  devienne  bien  épaifle , 
:t  mettez  refroidir  fur  un  plat  fariné  ; metuz 
iTicore  deflus  de  la  farine  après  l’avoir  étendue 
.‘e  l’.cpaiflcur  d’un  pouce. 

Quand  elle  eil  froide  , vous  la  coupez  par 
petits  morceaux , pour  les  arrondir  dans  vos 
uains  avec  de  la  farine  ; faites  • les  frire  à fri- 
V Jire  chaude  , & faupoudrez  de  fucre  fin  par- 
fiflus  en  les  fervant. 

Beignets  fonjjiés  ou  pets  ^ petits  choux. 
Mettez  dans  ui  e caflcrole  gros  comme  un 
ul  de  beurre , un  peu  de  citron  verd  râpé , de 
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350  La  CUISINIERE 
l’eau  de  fleur  d’orange  plein  une  cuilIere  k 
café  , un  quarteron  de  fucre , un  peu  de  fel  , 
un  grand  demi-leptier  d’eau  j faites  bouillir  le 
tout  enfen;blc  un  moment , & mettez  dedans 
autant  de  faiine  qu’il  en  peut  entrer,  pour  faire 
une  pâte  bien  liée  & bien  épaifle  ; remuez  - la 
bien  fur  le  feu  avec  une  cuillère  de  bois  , juf- 
qu’à  ce  qu’elle  s’attache  à la  cafferole  j pour  lors 
vous  la  mettrez  promptement  dans  une  autre 
calferole  , & y délayerez  deux  œufs  à la  fois  en 
remuant  bien  avec  votre  cuillère  de  bois, 
vous  continuerez  à mettre  deux  œufs  jufqu’à 
ce  que  votre  pâte  vienne  molle  fans  être  claire  î 
vous  la  mettrez  enfuite  fur  un  plat  , reten- 
drez avec  un  couteau  de  l’épaifleur  d’un  doigt  j 
vous  ferez  chauffer  de  la  friture  , qu’elle  ne 
foit  pas  trop  chaude  -,  trempez  le  manche  d’une 
cuillère  à ragoût  dans  la  friture  , & prenez  avec 


e; 
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ce  manche  delà  pâte  de  la  grofl'eur  d’une  noix, 
faites  - la  tomber  dans  la  poêle  en  le  coignant 
fur  le  bord  , & continuez  ainfi  i faites  frire  à 
petit  feu  en  remuant  fans  ceffe  j quand  ils  fe- 
ront bien  montés  & de  belle  couleur,  fervez- 
les  chaudement  après  les  avoir  poudrés  de  fu- 
cre fin.  Si  vos  beignets  font  bien  buts,  ils 
doivent  être  légers  & creux  en-dedans.  Vous 
pouvez  encore  les  drefler  autrement;  pour  les 
frire  , faites  des  petits  tas  de  pâte  de  la  grof- 
feur  d’une  noix  , proche  les  uns  des  autres  fur 
une  feuille  de  papier  blanc  ; renverfez  - les  flans 
la  friture  plus  que  moitié  chaude.  Quand  vos 
beignets  feront  détachés  , vous  ôterez  le  pa-  is 
pier  & ferez  frire  de  même  ; c'ejl  avec  cetti 
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Bourgeoise.  39* 
i^êmepâte  que  l’on  fait  des  petits  choux  } il  n'y 
point  d’autre  changement  que  de  mettre  plus 
3 beurre  dans  la  pâte  , 8c  de  les  faire  cuire  au 

li'Ur. 

Beignets  de  brioche. 

Prenez  des  petites  brioches  de  deux  liards 
Me  vous  couperez  par  la  moitié  ; ôtez  - en  la 
liie  & mettez  à la  place  une  crème  cuite  ou  des 
3>nfitures  j recollez  enl'emble  les  deux  moitiés 
: faqon  qu’elles  paroifl’ent  entières  ; trempez- 
ss  dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine,  un 
üu  d’huile  , du  fcl  , & délayez  avec  du  vm 
ranc  ; faites  - les  frire  de  belle  couleur  , & les 
acez  de  fucre  & à la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pommes  ^ dépêchés. 

1 Prenez  des  pommes  de  reinette  que  vous 
tupez  en  quatre  quartiers  , ôtez  la  peau  & les 
:pins  , parez  - les  proprement.,  faites  - les  ma-  , 
1er  deux  ou  trois  heures  avec  de  l’eau -de- 
es  , du  fucre  , de  l’écorce  de  citron  verd  , de 
lau  de  fleurs  d’orange;  quand  elles  ont  bien 
ias  goût  , mettez  - les  égoutter  , & enfuite 
îttez-les  dans  un  torchon  blanc  avec  de 
farine  ; remuez  - les  bien  dedans  pour  qu’elles 
eennent  de  la  farine,  faites -les  frire  de  belle 
uuleur  & les', glacez  avec  du  fucre  & la  pelle 
’juge.  Les  beignets  de  pèches  fe  font  de  la 
i,  ;îme  faqon. 

^Vous  faites  aiifli  des  beignets  de  pommes  en 
tee  ; pour  lors  vous  creufez  votre  pomme  par 
nmilieu  fans  la  rompre , pour  en  ôter  les  pe- 
is  , vous  les  pelez  & coupez  en  tranches  de' 
jpaifleur  d’un  écu  , faites-les  mariner  comme 
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392  La  CuiîINlERE 
leîi  précédentes  ; trempez-les  enfuice  dans  une 
pâte  faite  comme  celle  des  beignets  de  brioche  , 
laites-les  frire  & fervez  glacés  avec  du  fucre. 

Beignets  d'ora}iges. 

Prenez  quatre  ou  cinq  oranges  de  Portugal , 
ôtez  la  fuperfîcie  de  l’écorce  en  les  tournant 
avec  un  petit  couteau  , pour  couper  à mefure 
récorce  de  répailTenr  d’une  petite  piece  i cou 
pez  les  oranges  par  quartiers  pour  en  ôter  les 
pépins  i mettez-les  cuire  avec  un  peu  de  fucre  ; 
faites  une  pâte  avec  du  vin  blanc  , de  la  farine  , 
une  cuillerée  de  bonne  huile,  un  peu  de  feli 
délayez  cette  pâte  , qu’elle  ne  foit  ni  trop  claire, 
ni  trop  épaifle  , qu’elle  file  en  la  verfant  avec 
la  cuillère  , trempez  vos  quartiers  d’oranges 
dedans  pour  les  faire  cuire  dans  une  friture , 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  de  belle  couleur  j fervez 
glacés  de  fucre  611  & la  pelle  rouge. 

Beignets  ait  blanc  - mangé. 

Mettez  dans  une  callèrole  un  quarteron  de 
farine  de  riz  que  vous  délayez  avec  deux  œufs 
& une  chopine  de  lait,  deux  onces  de  fucre  , 
faites  cuire  fur  le  feu  comme  une  bouillie  , en 
tournant  toujours  pendant  deux  heures  ; quand 
elle  fera  bien  épaillc  ; ôtez  la  du  feu  , vous 
y mettrez  une  pincée  de  citron  verd  râpé,  & | 
de  la  fleur  d’orange  pralinée  hachée  , un  pou 


de  fel  ; le  tout  étant  mê’é , vous  étendrez  la 


crème  fur  un  plat  fariné,  jettez  de  la  farine) 
dclllis  j quand  elle  fera  froide,  vous  la  coupe- 
r.ez  par  petits  morceaux  pour  les  rouler  dans^ 
vos  mains  de  la  grofl’eur  d’une  moyenne  balle  ,| 
faites-Ies  frire  dans  une  friture  bien  chaude  j 
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AOi-fqu’üs  i'ont  noirs  , vous  les  retirez  prompte- 
nicnc.pour  les  rouler  dflus  du  Tucrc  fin. 
Beignets  de  pain  à chanter. 

Ayez  deux  douzaines  de  grands  pains  à 
îhanter  , prenez^en  un  où  vous  mettez  deffiis 
in  peu  de  crème  de  frangipane , ou  des  con- 
itures  , mninllez  les  bords  avec  de  Teau , & 
{(J  ifppliquez  delTus  un  autre  pain  à chanter;  pin- 
tez-lcs  tout  autour  pour  les  coller  enfemble  ; 
oDiTqu’ils  feront  tous  faits , trempez-les  dans 
lime  pâte  faite  avec  de  la  farine,  vin  blanc  , 
une  cuillerée  d huile  & du  fel  ; Faites- les  frire 
av«  gf'iccr  avec  du  fucre  & la  pelle  rouge. 
Beignets  de  feuilles  de  vigne. 

Faites  tremper  pendant  une  heure  des  feuilles 
t-e  vigne  avec  un  peu  d’eau  de-vie  jenfuite  vous 
'V  regoiittcz  & mettez  dedans  un  peu  de  crème 
c frangipane  que  vous  envelopperez  bien 
rec  les  feuilles , enfuite  vous  les  trempez  dans 
ne  pâte  comme  les  beignets  précédens  , & 
niflcz.les  de  même.  , 

* Beignets  de  fraifes. 

On  fait  une  pâte  avec  de  la  farine,  une 
lillerée  d’eau-de-vie , un  demi-verre  de  vin 
anc  , deux  blancs  d’œufs  fouettés  , citron 
rrd  haché  ; bien  délayée  fans  être  trop  épaüîe 
trop  liquide , il  faut  qu’elle  file  en  la  ver- 
mt  de  la  cuillère  , on  y trempe  des  groiies 
aifes  ; on  les  fait  frire , & on  les  glace  avec 
Il  fucre  & la  pelle  rouge. 

* Beignets  à la  Vénitienne. 

(On  fait  cuire  du  [riz  avec  du  lait  ; bien 
lit  & bien  épais  , on  le  remue  avec  deux 
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394  La  Cuisinière 
cuillerées  de  farine  , du  fucre  fin /trois  œufs, 
blancs  & jaiiiies  , de  la  fleur  d’orange  pralin'ce 
ik  citron  verd  haché,  de  la  pomme  de  reinette 
coupée  en  petits  dez  , & du  raifin  de  corinthe  j 
l’on  en  forme  des  petits  tas  que  l’on  arrange 
fur  du  papier,  on  les  fait  frire  : en  fervant  ou 
les  poudre  de  fucre. 

Beignets  mignons. 

Mettez  dans  une  calferoie  deux  bonnes  cuil- 
lerées de  farine  que  vous  délayez  avec  quatre 
œufs  blancs  & jaunes  , un  peu  defel,  deux 
onces  de  fucre  , du  citron  verd  râpé  , une  demi- 
cuillerée  de  farine  & un  derni  feptier  de  crème  , 
faites  cuire  à petit  feu  en  tournant  toujours; 
quand  elle  fera  cuite  & bien  épaifle  , étendez-la 
fur  un  plat  fariné  ; poudrez-lcs  defltisavecde 
la  farine  ; quand  elle  fera  froide,  coupcz-la 
par  morceaux  avec  un  coupe-pâte  à petits  pâtés  ; 
trempez  chaque  morceau  dans  une  pâte  de  cette 
façon  : mettez  dans  une  caiferole  deux  cuille- 
rées de  farine  , une  .cuillerée  d’eau  - de  - vie  , 
une  pincée  de  fel  , délayez  avec  deux  œufs; 
faites  frire  & fervez  glacés  de  fucre  & la  pelle  ; 


il 


rouge. 
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Beignets  de  p'ite. 

Mettez  fur  une  table  un  demi  litron  de  fa- 
rine , gros  comme  un  œuf  de  beurre  , une 
bonne  pincée  de  fel,  environ  un  demi  verrez 
d’eau  , pètritTez  la  pâte  , enfuite  vous  la  battez 


fort  mince  & la  coupez  avec  un  '^coupe-pâte  à, 
à petits  pâtés  ; mettez  fur  chaque  morceau  un! 


peu  de  crçme  de  frangipane , couvrez  avec  un 
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deflus  comme  deflbus  ; mouillez  les  bords  & 
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Bourgeoise. 

ISS  collez  enfemble  en  les  pinçant  tout  autour  ; 
ites  frire  d’une  couleur  dorée  : glacez  le  deiTus 
rec  du  fucre  & la  pelle  rouge. 

Beignets  de  pain. 

Faites  bouillir  -un  demi-feptier  de  lait , & 
rduire  à moitié  avec  un  peu  de  fuçre , une' 
ncée  de  fel , une  demi  - cuillerée  d’eau  de 
jur  d’orange  , une  pincée  de  citron  verd 
uché  ; ayez  des  mies  de  pain  coupées  de  la 
jandeur  d’un  petit  écu  , & beaucoup  plus 
jaiiTes  , mettez-les  dans  le  lait  pour  les  faire 
fcmper  un  moment  ; quand  elles  feront  im- 
)bée  5*  mettez-les  égoutter  : farinez  & faites 
iiire  : glacez  avec  du  fucre  & la  pelle  rouge. 

Beignets  à la  crème  glacée. 

; Mettez  dans  une  caflerole  un  demi-feptier 
crème  un  demi-feptier  de  lait , un  peu  de 
, une  pincée  de  citron  verd  haché  très-fin  i 
ittes  bouillir  & réduire. à moitié,  enfuitc  vous 
rmettez  trois  grandes  cuillerées  de  farine  que 
)îus  délayez  fur  le  feu  avec  la  crème , & la 
uurnerez  jufqu'à  ce  qu’elle  foit  bien  épaiife  ; 
cez-la  du  feu  pour  la  mettre  fur  la  table  , 
>.attez-la  avec  le  rouleau  jufqu’à  ce  qu’ellé  foit 
lince  comme  un  petit  écu,  coupez -la  en 
. ange  } faites-la  frire  & glacer  avec  du  fucre 
la  pelle  rouge. 

JJ f âge  des  ^épiceries. 

Revenons  préfentement  à' ce  qui  regarde 
Ipicerié  pour  l’aifaifonnement  des  rpgoûts.’ 
[pour  le  fel , tout  le' monde- fait  qu’il’elf  in- 
penfiible.  ' 

iLe  poivrç  l’cft  un  peu  moins. 
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35)^  La  Cuisiniers 

Le  filpétre  {"en  à faire  des  glaces  j on  1 
mèîe  avec  deux. tiers  déglacé  pour  faire  glace 
les  crèmes  '&  liqueurs  que  l’on  juge  à propos, 


La  mufeade. 
Clous  de  girofle. 
Macis. 
Gingembre. 


Poivre  fin. 

Fleurs  de  mufeade. 
Candie. 

Coriandre. 
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Toutes  ces  épices  fervent  à aflaifonner  le 
ragoûts  , comme  il  eft  marqué  dans  les  endroit 
où  il  en  eft  befoin. 

Von  en  fait  aujji  des  épices  mêlées  , en  mei 
tant  de  chacune  la  dofe  qui  lui  dl  convenabl 
Sans  fe  donner  cette  peine  j l’on  en  trouv 
de  toutes  faites  chez  les  épiciers,  & à jufte  prij 
Ces  épices  mêlées  font  excellentes  pour  toute 
fortes  de  pâtés  entremets  de  viande  froide. 

Le  genievre  n’ert  bon  que  pour  les  viande 
que  l’on  veut  mettre  au  fel , comme  piece  c 
bœuf  lît  petit  filé  , jambon  pour  fumer , il  c 
faut  mettre  très  peu. 

Le  fafnvi  n’efl:  plus  en  ufage  en  cuifine 
l’on  s'en  fert  encore  pour  le  pain  béni  de  1 
campagne.  i 

La  moutarde  fe  fort  à côté  du  bœuf  à dinct 
à faire  des  fauces-robert  & rémoulades. 

Les  pijlaches  fervent  pour  des  crèmes , pou 
des  galantines  , & à faire  quelques  ragoûts  pai|oi 
ticuliers. 

‘Les  nmandes  douces  ^ anieres  fervent  à fair 
des  bifeuits  d’amandes  , des  macarons  , dè 
abaiflqs  de,  maifepains  entrent  dans  plu 
fienrs  fortes  de  crèmes. 

Llles  fervent  aujji  à faire  de  l’orgeat , comm 
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'Bourgeoise.^  ?97 
fera  expliqué  ci-après  dans  le  traite  d’office. 
Le  vinaigre  ronge  ^ blanc , citron  ^ orange 
tigre  , fervent  à relever  les  ragoûts  & fauces, 
:omme  il  eft  expliqué  dans  chaque  article , ou 
en  eft  befoin.  ^ 

La  bonne  huile  d'olive  fert  pour  toutes  fortes 
e faladcs , &.  dans  une  infinité  de.  ragoûts  qui 
cont  à riiuÜe. 

Le  [acre , l’on  connoît  fon  utilité. 


KilV 

prix 

:ouiei 


uüile 


ei 


lifl'K 


[ifjif' 

)S 
es 


CHAPITRE  V. 
De  la  PhtiJJerie. 


£ n’entrera^  point  ici  dans  le  détail  général 
Je  toute  la  pâtilTerie  , il  fuffit  qu’une  cuifiniere 
i^da'uiffc  fervir  une  table  bourgeoife  , SCqu'elle 
ache  faire  des  tourtes  de  plulieurs  faqons  pour 
mirées  3c  pour  entremets  en  gras  & en  maigre  , 
des  pâtifi’erics  froides.-  i, 

Four  des  entremets  de  milieu  qui  fervent 
uficurs  fois , l’oflentiel  eft  de  fe  bien  attacher 
Taire  la  pâte  de  la  faqon  qu’elle  fera  expliqué  j 
: pour  la  cuilon  des  viandes  qu’elle  mettra  en 
jy  iâte  , de  favoir  combien  il  leur  faudra  de  tems 
mur  être  cuites  à la  braife  j & de.  ne  la  lailTer 
limais  qu’une  demi  heure  de  plus  dans  le  four. 

Autre  article  très-efléntiel  pour  les  perfonnes 
lui  font  de  la  pâtilTerie  , c’eft  de  favoir  gou-; 
cerner  . & connoître  le  four  dont  on  fe  fert. 

Pour  cet  effet  j fi  fe  font  des  pièces  qui 
.lient  longues  à cuire , frites  chauffer  le  four 
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39S  La  CUISINIERE 
long-tems  , vous  ne  rifquez  rien  de  le  chaufTer 
plus  qu’il  ne  faut , pourvu  que  vous  laiffiez 
abattre  de  fa  chaleur , c’eft-à-dire  , après  que 
le  four  eft  nettoyé,  fermez  - en  la  porte  , & 
& foyez  une  demi- heure  avant  de  rien  enfour- 
ner ; par  ce  moyen  , vous  ne  rifquerez  point 
de  briller  votre  pâtiflerie. 

Four  les  pièces  qui  ne  font  point  longues  à 
cuire,  vous  aurez  foin  que  le  four  ne  foit  pas  fi 
chaud  , principalement  pour  la  pâtilTerie  de 
feuilletage  qui  cuiroit  trop  promptement  & 
n’auroit  pas  le  tems  de  monter, 

De  la  pâte  hrifse  pour  les  tourtes. 

Sur  un  quart  de  farine  , mettez  cinq  quar- 
terons de  bon  beurre  , environ  une  once  de 
fel , vous  vous  réglerez  fur  cette*  dofe  pour  le 
plus  ou  le  moins  que  vous  ferez  de  pâte. 

Mettez  votre  farine  fur  une  table  bien  pro- 
pre , faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y met- 
tre le  fel,  le  beurre  en  petits  morceaux,  met- 
tez-y  de  l’eau  avec  prudence  , parce  que  fi  vous 
en  mettiez  trop  , votre  pâte  feroit  trop  claire  , 
& n’auroit  point  de  foutien  , vous  maniez  bien 
le  beurre  avec  l’eau , & petit  à petit  avec  la 
farine. 

Quand  la  farine  a bu  toute  l’eau , vous  pê- 
trifl’ez  enfuite  à force  de  bras  , le  moins  de  fois 
qu’il  fe  pourra  pour  ne  la  pas  rendre  coriafle  ; 
votre  pâte  ne  fauroit  être  trop  épaiife  , pourvu 
qu’elle  foit  bien  liée  , & qu’il  n’y  ait  point  de 
grumelots  dedans  : vous  aurez  f«in  de  faire 
cette  pâte  au  moins  deux  heures  avant  de  vous 
eu  iervir  pour  qu’elle  ait  le  tems  de  revenir,' 
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C’eû  avec  cette  pâte  que  vous  ferez  toutes 
(fortes  de  tourtes  pour  entrée,  comme  viande  de 
Iboucherie,  gibier,  volaille,  poilfons. 

Les  tourtes  que  vous  pouvez  faire  de  diffé- 
rrentes  fiiçons  en  volaille , font  d’une  poularde 
ccoupée  en  quatre  , des  petits  pigeons  entiers  ou 
ccoupés  en  deux  quand  ilsTont  gros , ou  avec  des 
aailerons  de  dindons. 

V ous  prendrez  ce  que  vous  jugerez  à propos , 
qque  vuus  échauderez , & le  ferez  bouillir  un  inf- 
itant  dans  l’eau  pour  le  retirer  tout  de  fuite  à 
Il’eau  fraîche. 

Il  faudra  le  bien  éplucher  : vous  prendrez 
wotre  tourtiere  pour  y mettre  un  morceau  de 
ppâte  dcflus,  de  Pépailfeur  d’un  écu , que  vous 
.aurez  abattu  avec  un  rouleau  -,  mettez  deifus 
cceitc  pâte  la  viande  que  vous  avez  préparée  , 
^vec  fel,  poivre , & dans  tous  les  vuides  de  bon 
Ibeurre  ; couvrez  la  viande  avec  des  bardes  de 
llard  ; mettez  deifus  la  viande  une  pareille  abaiife 
cque  vous  avez  mis  dcifous  ; mouillez  avec  de 
ll’eau  & un  doroir  les  deux  endroits  qui  doivent 
ffe  toucher  enfemble  , & les  pincez  tout  autour 
ipour  qu’ils  fe  collent  enfemble;  faites  enfuite  un 
Ibord  en  tournant  tout  autour  avec  le  pouce  j 
fprencz  un  œuf  que  vous  battez  , blanc  & jaune 
eenferable  , & avec  le  doroir  ou  plume  , frottez- 
cen  tout  le  deifus  de  la  tourte. 

- Faitcs-la  cuire  au  four  trois  heures  : un  quart- 
rd’hcure  après  qu’une  tourte  eft  au  four , il  faut 
lia  fortir  pour  faire  un  trou  au  milieu  , pour  laif- 
lier  fortir  la  fumée  qui  la  feroit  fuir,  & la  remets 
ttre  tout  dç  fuite  dans  le  four. 
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Quand  elle  ell  cuite  , vous  ôtez  le-.deiTus  er  ici 
la  coupant  tout  autour  proche  le  bo.rdj  ôtez  h 
graille  qui  eh  dans  la  tourte  & les  bardes  de  lard  :i 
& avec  une  cuhlere  à bouche  vous  enlevez  ce 
qui  eft  en  - dedans  du  bord  qui  n’eft  pas  cuit.  , ç’ 
Vous  avez  enfui  te  dans  une  ealîerole  une  i; 
bonne  fauce  toute  prête  & d’un  bon  goût,  que  « 
vous  mettrez  dans  la  tourte. 

Si  vous  avez  de  quoi  faire  un  bon  ragoût  de  ,, 
ris  de  veau  & champignons  fini  d’un  bon  goût 
pour  mettre  dedans,  elle  n’en  fera  que  meilleure:  ^ 
recouvrez-Ia  avec  fon  delfus  , & fervez. 

Voi’à  la  façon  que  vous  obferverez  pour  tou-  j 
tes  fortes  de  tourtes  pour  entrée.  Soit  en  gras 
ou  en.  maigre  , il  n’y  aura  que  les  viandes  qui 
feront  dedans  , leur  alfairoîinement , le  tems  dé  .■ 
leur  cuifon  & les  fauces  ditférentes  qui  en  fe- 
ront le  changement  : pour  ce  qui  regarde  la  pâ- 
te,  c’eft  toujours  la  même  répétition. 

Tourtes  Ae  côtelettes  de  mouton  h la  Périgord,  j 
Prenez  un  quarré  de  mouton  , que  vous  cou- 
perez par  côtelettes  fort  courtes  ; ne  iailTez  que 
l’os  qui  marque  la  côtelette  : après  avoir  foncé 
de  pâte  la  tourriere , comme  il  e(t  dit  ci-devant, 
arrangez  les  côtelettes  deffus  ; vous  prenez  au- 
tant de  moyennes  truffes:  apres  les  avoir  pelées, 
vous  les  mettez  entre  les  côtelettes,  & affaifon- 
nez  par-deffus  avec  du  fel  fin  & un  peu  d’épices, 
mêlées:  couvrez  de  bardes  de  lard,  & fur  ies  ^ 
bardes,  vous  y mettrez  par  tout  du  beurre  de  , 
l’épaiflcur  d’un  écu  : vous  finirez  enfuite  la  (, 
tourte  comme  il  cli:  dit  ci-devant. 

Faites-la  cuire  au  moins  trois  heures. 
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I Quand  elle  fera  cuite  , vous  y mettrez  un 
coulis  où  vous  aurez  mis  un  bon  verre  de 
^'vin  de  Champagne  : fi  vous  ne  l’avez  pas , que 
ee  foie  d’un  bon  vin  blanc. 

Vous  pouvez  encore  faire  des  tourtes  de  cô- 
elettcs  de  mouton  , fans  y mettre  des  truffes  î 
icour  lors  , il  ne  faudra  point  de  vin  blanc  dans 
cotre  coulis. 

Les  tourtes  de  tendrons  de  veau  fe  font  dans 
même  goût;  la  feule  différence  eft,de  faire 
nouillir  un  moment  dans  l’eau  les  tendrons , & 
;2s  retirer  à l’eau  fraîche.. 

(^and  ils  font  bien  égouttés,  mettez-les  de 
iî  même  faqon  dans  la  tourte. 

De  toutes  fortes  de  tourtes  de  eibier. 

Le  lapin  , il  faut  le  couper  par  membres  , lui 
^affer  un  peu  les  os  avec  le  dos  du  couperet. 

iSÏ  vous  voulez  fuire  une  tourte  de  lievre , ôtez- 
m tous  les  os , & n’y  i.iettez  que  la  chair  : les  9s 
trous  ferviront  pour  faire  un  civet  pour  les  do- 
meftiques.  - 

La  bécajfe , pour  en  faire  une  tourte , vous  en 
)orenez  deux  que  vous  coupez  chacune  en  qua- 
re; vous  hachez  les  dedans  avec  du  lard  , & 
rvous  les  mettez  au  fond  de  la  tourte. 

Les  alouettes , il  faut  leur  ôter  les  pattes , le 
:cou  , & les  vuider  du  dedans;  faites -en  une 
àrce  comme  de  la  bécaife. 

Après  avoir  obfervé  fur  tous  ces  gibiers  de 
fhacun  en  particulier,  ce  que  je  viens  d’en  dire, 
ce  qui  reffe  à faire  pour  toutes  les  tourtes,  fe 
trouve  à toutes  égal. 

Vous  les  mettez  dans  la  tourtière  avec  un 
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bouquet  de  fines  herbes,  fcl  fines  épices;  eou 
vrez  de  bardes  de  lard  & de  beurre  ; mettez  def 
fus  votre  abailfe  de  pâte  pour  la  finir  comme  les 
autres. 
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Qi-iand  elles  font  cuites  & dégrailfécs , mettez  ï 
dedans  une  bonne  fauce  faite  avec  un  bon  cou- 
lis;  en  fervant , prefl'ez  dans  la  fauce  le  jus  de  ( 
deux  oranges  : fi  vous  avez  à la  place  de  la  fauce  n 
un  bon  ragoût , foit  de  ris  de  veau  & champi-  B' 
gnons , ou  ragoût  de  truffes  coupées  par  traii-P 
ches , votre  tourte  n’en  fera  que  meilleure  & 
plus  e filmée.  IÇ 

Vous  y mettrez  toujours  en  fervant  le  jus 
d’une  orange , par  rapport  au  gibier,  qui  veut 
avoir  un  peu  de  piquant. 

Tourtes  de  toutes  fortes  de  farces. 

Prenez  de  telle  forte  de  viande  que  vous  ju- 
gerez à propos , comme  tranche  de  bœuf  du  plus 
tendre,  rouelle  de  veau  , gigot  de  mouton,  ou 
gibier  & volaille  : qu’il  n’y  ait  point  de  petits  os 
ni  de  filandres  ; vous  aurez  foin  de  les  ôter,  fi 
vous  en  trouvez.  Il  ne  faut  que  d’unp  viande  à 
la  fois  ; une  bonne  demi  - livre  ou  trois  quarte- 
rons fuffifent  : il  faut  la  hacher  avec  des  cou- 
teaux à hacher , & mettre  avec  autant  de  bonne 
graiffe  de  bœuf,  perfil  , ciboules  & champi- 
gnons , le  tout  liaché  très  fin  ; alî’aifbnnez  de  Ici 
fin,  un  peu  d’épiccs  mêlées. 

Quand  le  tout  eft  bien  mêlé,  vous  y mettez 
deux  œufs  entiers , & mouillez  avec  un  demi- 
feptier  de  crème. 

Quand  cette  farce  eft  finie , goûtez  fi  elle  eft 
aflaifonnée  de  bon  goût  ; foncez  votre  tourtiere 
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lune  abairte  de  pâte  ; mettez  cette  Hirce  deifus 
répaid'eur  d’un  pouce  ; vous  la  couvrez  en- 
®^lts  iite  de  pâte , & finiflez  comme  les  autres. 

Faites -la  'cuire  deux  heures:  fi  c’étoit  du 
ïeuf  ou  du  mouton , vous  k lailFericz  plus  long- 
nms. 

( Qiiand  elle  eft- cuite  & bien  dégrailTée,  paf- 
ïz  votre  couteau  fur  la  farce  pour  la  couper  en 
ftits  carreaux  , (k  mettez  deifus  un  bon  coulis 
air , & fervez. 

Des^  Tourtes  maigres  en  poijfons, 

’i*renez  tels  poilfons  que  vous  jugerez  à propos^ 
mit  anguille,  brochet,  faurnon,  tanche,  &c. 
«Après  l’avoir  écaillé  & coupé  par  tronçons, 
’iicez  une  toutiere  avec  la  même  pâte , comme 
:eft  dit  aux  autres  ; mettez  deflus  le  poilTon 
eec  un  bouquet  de  fines  herbes,  fel  fin  , fines 
mices  , & couvrez  tout  le  poilfon  avec  bon 
lurre  ; mettez  après  votre  abailTe  de  pâtej  fi- 
ilfez  la  tourte  , comme  il  eft  expliqué  pour  les 
eécédentes.  Une  heure  & demie  luffit  pour  k 
uifon  d’une  tourte  de  poilTon. 

Quand  elles  font  cuites  & dégraiflees  comme 
î' autres  , vous  mettez  un  bon  ragoût  maigre 
dt  de  cette  façon. 

Prenez  une  pincée  de  farine  que  vous  faites 
lulfir  avec  un  peu  de  beurre  : quand  le  roux- 
t fait,  mouillez  avec  un  demi-feptier  de  vin 
àanc,  du  bouillon  maigre  ou  de  l’eau  tiede;  met- 
zz-y  des  champignons  , un  bouquet  de  fines 
erbes , un  peu  de  fel  ; faites  bouillir  ce  ragoût 
ne  demi-heure  & le  dégrailTcz.  Vous  avez  des 
.[{  ;dtances  de  carpes , que  vous  faites  bouillir  un 


eif 


tr 


404  La  CUISINIERE 
moment  dans  de  l’eau , & les  retirez  à l’eàu  frai 
che  : mettez-les  après  dans  ce  ragoût  bouillir  ui  ,2 
demi  - quart  - d'heure. 

Quand  il  elt  fini  & d’un  bon  goût,  vous  I 
mettirez  dans  la  tourte. 

Vous  pouvez  encore  vous  fcrvir  de  difFéren 
ragoùcs  maigres , pour  mettre  dans  ces  fortes  d 
tourtes , comme  de  truffes , moufferom , morilles 
■pointes  d' affermes  ffmvàwx  la  fail’on  où  vous  vous 
trouverez. 

Toutes  [ortes  de  timbales. 

■ Pour  faire  toutes  fortes  de  timbales,  faites 
une  pâte  de'cette  façon.  Mettez  fur  une  table 
un  litron  de  farine  i faites  un  trou  dans  le  milieu 
pour  y mettre  un  peu  d’eau  , un  demi  - verre 
d’huile  d’olive,  un  quarteron  de  fain-doux, 
deux  jaunes  d’œufs , un  peu  de  fel  ; pétrifiez 
cette  pâte  qu’elle  foit  bien  ferme  ; enfuite  vous 
en  prenez  les  deux  tiers  que  vous  abattez  avec 
le  rouleau  de  l’épaifleur  d’un  petit  écu  : mettez 
cette  pâte  dans  une  petite  cafierole  ; étendez- la 
dans  le  fond  & autour,  pour  qu’elle  prenne  bien 
la  forme  de  la  calferole , en  prenant  garde  de  la 
percer;  mettez  deflus  tel  ragoût  de  viande  ou  de 
poilfon  que  vous  voudrez  , pourvu  qu  il  foit 
cuit , refroidi  & courte  fauce  : vous  pouvez  mê- 
me déguifer  de  cette  façon  toutes  fortes  de  ra- 
goûts qui  ont  déjà  été  fervis  ; après  vous  abattez 
auffi  la  pâte  que  vous  avez  mile  à part  de  la 
même  épaifi'eur  ; couvrez  - en  la  viande  , & 
mouillez  les  bords  pour  les  coller  enfemblc  , de 
la  même  façon  que-vous  feriez  pour  une  tourte; 
pincez  tous  les  bords  pour  les  coller  enfemble  ; 
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iîtes  cuire  au  four  ou  à la  braife.  Vous  entou- 
n la  calTerolc  de  cendres  chaudes , & du  feu  fur 
n couvercle  : quand  la  pâte  de  votre  timbale 
rra  cuite , vous  la  renverfez  doucement  fans 
lïflus  delfous  dans  le  plat  que  vous  devez  fer- 
r.r  ; faites  un  trou  dans  le  milieu  , de  faqon  que 
:/)US  puiflîez  remettre  le  morceau  de  pâte  que 
?ius  aurez  ôté  pour  qu’il  n’y  paroiife  pas  : met- 
7Z  dans  la  timbale  une  fauce  telle  que  vous  ju- 
crez  à propos  , fuivûnt  la  viande  que  vous  au- 
?z  mi  fc  dedans. 

De  la  pâte  brifée  pour  les  pâtés  froids. 

Les  cuidnieres  qui  auront  l’adrelfe  de  faire  un 
até  dreli'é  de  la  hauteur  de  quatre  pouces , n’au- 
îBiit  qu’à  fe  fervir  de  la  même  pâte  des  tourtes. 

Obfcrvez  lâ  même  faqon  pour  la  compofition 
:;li  dedans  ; la  cuifon  & les  fauces  en  font  de 
aèmejla  fatisfadion  qu’èlles  en  auront,  c’elt  de 
louvoir , avec  les  mên^es  mets  , diverfifier  le 
’ 3)ùp- d’œil  d’une  table,  & fe  faire  honneur  de 
^^■^lurfavoir- faire. 

Voici  la  façon  de  faire  la  pâte  brifée  pour  les 
ités  froids.  f r . . i 

Vous  ferez  plus  oü  moins  de-  pâte , fuivant  ce 
!ue  vous  aurez  bèfoin  : voici-fur  ([uoi  vous  vous 
iiglerez.  ■ ’ " ' 

Prenez  un  demi-boifleau  de  farine,  deux  li- 
ircs  de  beurre,  un  demi  quarteron  de  fel  fin  j 
: ‘^«ettez  cette  farine  l'ur  la  table  ; faites  un  trou 
ans  le  milieu  peur  y mettre  le  fel  & le  beurre  : 
(OUS  prenez  eil fuite  de  l’eau  prefque  bouillante 
ue  vous  mettez  fur  le  beurre,  & le  maniez  avec 
.'S  mains  dans  cette'-  eau  jufqu’à  ce  qu’il  fort 
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tout  a-bit  fondu  j vous  mêlez  enfuite  la  far 
& la  petrilfcz  à tour  de  bras  le  plus  promr 
ment  que  vous  pouvez,  jufqu’à  ce  qu’elle  1 
bien  liée?  plus  la  pâte  eft  ferme,  mieux  elle 
iaite , pourvu  qu’elle  foit  bien  liée;  Vous  lail 
repo/er  cette  pâte  pendant  trois  heures  avant  '•'« 
vous  en  fervir , & dreifez  avec  tel  pâté  de  vian 
que  vous  jugerez  à propos.  • ntri 

Façon  dé  faire  les  fnés  de  telle  efpece  de  vian 
que  vous  voudrez  mettre  en  pâte.  k 

Prenez  rouelle  de  veau  , gigot  de  mouto  '' 
perdrix,  becafles  , filets  de  lievres,  poularde 
chapons  , n’importe  j l’aflaifonnement  8c  la  f 
çon  en  .ont  tout  de  même,  à peu  dechofe  prè 
Dans  tous  les  pâtés  marqués  ei-delfus,  fi  voi 
voulez  y mettre  de  la  rouelle  de  veau  pour  ga 
iiii , elle  fera  bien  où  elje  fe  trouvera.  Les  dii 
dons  defolfés  garnis  de  veau  font  encore  d’ei 
cellens  pâtés.  “ 

Les  perdrix  , hécajfes , chapons  , poulardes 
apres  qu’ils  font  vuidés  , troulîéz  - leur  le 
pattes  dans  le  corps  , 8c  leur  calPez  un  peu  le 
os  avec  le  manche  d’un  couperet;  faites -le 
levenir  fur  de  la  braife  , après  les  avoir  eifuyé 
& epluclies  ; lardez,  les  par  - tout  avec  du  gro 
lard  manie  dans  le  fel  fin  , fines  épices  mêlées 
perfil  & ciboules  hachés. 

Vous  faites  la  même  chofe  pour  le  veau 
mouton^  à la  refefve  que  vous  ne  les  faites  poin 
revenir  fur  de  la  braife. 

Qiiand  votre  viande  eft  bien  préparée  , vou! 
coupez  des  bardes  de  lard  iuffifamment  poui 
coüyjk  toute  votre  viande, 
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lîiîr;  IPrenez  la  moitié  de  la  pâte  que  vous  arrou- 
HffiTez  avecles  mains  en  la  roulant  fur  la  table , 
;L‘ft  ce  que  l’on  appelle  mouler  la  pâte  ,*  vous  la 
tttez  enfuite  avec  le  rouleau,  jufqu’à  ce  qu’elle 
isljf  idt  de  l’épailTeur  d’un  demi -doigt  -,  mettez 
Hi®  ctte  pâte  fur  une  feuille  de  papier  beurré  , & 
:viji  ilflus  la  pâte  votre  viande  bien  ferrée  l’une 
intre  l’autre  , & l’aifaifonnez  de  fel  fin  & fines 
iiees}  couvrez  de  bardes  de  lard  , beaucoup 
beurre  par-deflus  ; mettez  enfuite  une 
wti)i  saiife  de  pâte , pas  aufîi  épaifle  que  celle  de 
lirilti  lüfous  mouillez  avec  un  doroir  les  deux  en- 
iijficoits  qui  doivent  fe  toucher  pour  qu’ils  fe 
fepfè  III lent  bien  enfemble,  appuyez  par  - tout  les 
liioiiiigts  pour  les  unir  j vous  reprenez  après  le 
urpi  rroir  que  vous  trempez  dans  de  l’eau  pour 
e5|]i  )ouillcr  tout  le  delTus  du  pâté  j enlevez  enfuite 
fpâte  qui  déborde  pour  la  faire  monter  le 
ng  du  pâté,  uniifez-  la  proprement  fans  trop 
lyJs  ppuyer , crainte  de  percer  la  pâte, 
urie  (Qtiand  il  efl;  bien  f çonné  , vous  faites  un 
^|j  »u  fur  le  milieu  , au  delfus  , de  la  largeur 
lin  pouce;  faites  une  cheminée  de  pâte  où 
,,yi  uus  mettrez  une  carte  rou’ée  , crainte  que  le 
jjijjj,  'i)U  ne  i'e  referme  en  cuifant  ; vous  dorez  en- 
tte  par -tout  le  pâté  avec  un  œuf  battu  , 
i:.nc  & jaune  pour  enjoliver  le  pâté  ; vous  y 
iji^icttrez  des  fleurs  de  lys  fiiites  avec  de  la  même 
ite  , & le  redorerez  une  fécondé  fois  ,•  un  mo- 
‘ itnt  avant  de  le  mettre  au  four  , vous  met- 
rz  par  la  cheminée  du  pâté  , deux  cuillerées 
» ^^1^  1*^1  donnera  un  bon  goût 
‘ ;is  fentir  l’eau  ^ de  - vie  , par  le  mélange  des 
iuts  qui  feront  enfemble. 
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Faites -le  cuire  au  four  au  moins  quatrt 
heures  , vous  en  jugerez  (uivaiit  la  grolfeur. 

Qiiaiid  il  fera  cuit , vous  le  mettrez  dans  ur[^‘ 
endroit  frais  pour  le  faire  refroidir,  8t  bouche- 
rez fa  cheminée  avec  un  morceau  de  pâte  crue 
jufqu’à  ce  que  vous  le  ferviez. 

De  la  pâte  appeliée  feuilletage. 

Prenez  un  litron  de  farine,  (c’ell  plus  qu’il  n’er 
faut  pour  faire  une  tourte  d’entremets  ) met 
tez  ce  litron  de  farine  fur  une  table  avec  ur 
peu  de  fel  & d’eau  , ce  que  la  farine  en  peu  ^ 
boire  ; pètrillez  un  moment  la  larine  avei 
l’eau;  que  cette  pâte  ne  foit  ni  trop  molle  ii| 
trop  épailfe  ; lailLz-la  repofer  deux  hcurel'^ 
avant  de  vous  en  fervir;  vous  prenez  enfuitc’ 
prefque  au-ant  de  beurre  que  de  pâte  , abbat  f 
tez  la  pâte  avec  le  rou'eau  ; m'ettez  le  beurr( , 
dans  le  mi’ieu  , & donnez  cinq  tours  en  été  & ' 
fix  l’hy  ver.  Ce  que  Pou  appelle  tour , c’eft  d’a-  ‘ 
battre  la  pâte  avec  le  rouleau  , jufqu’à  ce  qu’elh  " 
foit  de  i’épaiifeur  d’un  demi  - doigt,  en  jettau  ^ 
de  tems  en  teras  &.  légèrement  un  peu  d<-' 
farine.  ‘ 

C^iand  chaque  cour  efl  fini , vous  repliez  li  i 
pâte  en  trois  , & recommencez  chaque  tOu 
jufqu’à  définition. 

Vous  vous  fervez  de  cette  pâte  pour  fait 
toutes  fortes  de  tourtes  pour  entremets  , poulj 
faire  petits  pâtés  & toutes  fortes  gâteaux 
feuilletés. 

Petits  pâtés  friands. 

Vous  faites  d’abord  des  petits  pâtés  ordinai- 
res qui  fe  font  avec  du  feuilletage , vous  prenei 

UI 


Bourgeoise.  409 
peu  de  rouelle  de  veau  & autant  de  moelle 
ee  grailFe  de  bœuf , que  vous  hachez  bien  en- 
irmble;  mettez- y perfil  , ciboules  & champi- 
i.|,j  mous , le  tout  haché  , deux  œufs  entiers , Tel , 
jjj  coivre  , délayez  cette  farce  avec  un  demi-fep- 
eer  de  crème , goûtez  fi  elle  eft  de  bon  goût  ; 
cous  prenez  enfuite  des  moules  à petits  pâtés  , 
[jijooury  mettre  des  petites  abaifles  de  pâte  de 
cipailTeur  d’un  écu  > mettez  de  cette  farce  fur 
jui  pâte  & couvrez  d’une  abaiiTe  de  pâte  , dorez- 
>s  & les  faites  cuire  au  four  ; & les  fervez 
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i|jj  De  ces  mêmes  pâtés  pour  les  faire  friands  , 
-’endant  qu’ils  cuifent,vous  prenez  du  blanc 
:e  volaille  cuite  à la  broche  , que  vous  hachez 
vu  xès-fin  ; mettez  dans  une  calferole  environ 
hhopine  de  bon  bouillon  , un  petit  bouquet  de 
mes  herbes  , un  peu  de  beurre  -,  faites  réduire 
1;  bouillon  au  quart  ; vous  ôtez  le  bouquet  , & 
Mettez  le  blanc  de  volaille  haché  , & un  peu 
ce  fel  i faites  chauffer  (ans  bouillir,  & y met- 
tez une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  de 
i crème.  Faites  lier  fur  le  feu  , & y mettez 
pprès  un  jus  de  citron. 

Vos  petits  pâtés  étant  retirés  du  four,  ôtez 
; deffus  de  chaque  pour  en  ôter  après  la  vian- 
ce  î à la  place  de  cette  viande,  mettez  - y votre 
^ agoùt  de  blanc  de  poulets,  une  cuillerée  à 
lhaque  ; remettez  fur  chaque  petit  pâté  fon 
ouvercle  , & les  fervez  le  plus  chaudemenc 
lUe  vous  pouvez. 

Gâteau  au  fromage. 

Prenez  du  fromage  de  Bric  qui  foit  bien 
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gras,  pêtriffez-le  avec  un  litron  & demi  ( 
farine,  trois  quarterons  de  beurre  , très -pe 
de  Tel  j vous  mettez  cinq  ou  fix  œufs  pour  d 
Jayer  votre  pâte  ; quand  elle  fera  bien  pétrie 
vous  la  mouillerez  pour  la  laiiTer  repofer  urj 
heure  , en  fuite  vous  en  formerez  votre  gâte; 
à l’ordinaire  pour  le  faire  cuire. 

Gcitem  d’mmmdes. 

Mettez  fur  une  table  un  litron  de  farine 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettr 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre 
quatre  œufs,  blancs  & jaunes  , une  pincée  d 
fel  , un  quarteron  de  fucre  fin  , fix  onces  d’al 
mandes  douces  pilées  très  - fin  ; pètrifTez  li  p. 
tout  enfemble  & en  formez  un  gâteau  à l’ordi- 
naire j faites  - le  cuire  & le  glacez  avec  du  fucrc 
ëc  la  pelle  rouge. 

Gâteau  an  lard. 

Coupez  trois  quarterons  de  petit  lard  en 
petites  tranches  très -minces,  mettez -le  dans 
une  calTerole  fur  un  petit  feu  pour  le  faire  cuire 
pendant  une- demi  - heure  , enfuite  vous  mettez 
un  litron  & demi  de  farine  fur  la  table  j faites 
un  trou  dans  le  milieu  , mettez  - y le  lard  qui 
s’eft  fondu  en  faifant  cuire  le  petit  lard  j une 
demi  - livre  de  beurre  , peu  de  Tel , deux  œufs  , 
un  grand  verre  d’eau  ; pétrifiez  la  pâte  & la 
laiifez  repofer  une  heure  } mettez  toutes  vos 
tranches  de  petit  lard  dans  la  pâte  un  peu  dif- 
tântes  de  l’nne  à l’autre  s formez  votre  gâteau 
comme  à l’ordinaire  ; dorez -le  avec  de  l’reuf 
battu  , & le  faites  cuire  une  bonne  heure  dans 
le  four  ou  deffous  un  couvercle  detourciero. 
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Bourgeoise.,^ 

Gâteau  eu  lofange. 

Faites  une  pâre  de  feuilletage  comme  celle 
^^]ul  eft  expliquée  ci-  devant , page  408  i abbat- 
cez-  la  avec  le  rouleau  de  l’épailî'eur  d’un  demi- 
doigt  , coupez  - la  en  lofange  de  la  largeur  de 
ideux  doigts  5 dorez  le  delTus  des  gâteaux  avec 
Je  l’œuf  battu  ; faites  cuire  un  bon  quart- 
l’heure  au  four , enfuite  vous  les  glacez  avec 
lu  fücre  k la  pelle  rouge. 

Gâteau  de  Savoy e. 

Mettez  quatorze  œufs  dans  une  balance  , & 
lie  l’autre  côté  autant  pelant  de  lucre  fin , ôtez 
ce  fucre , & mettez  à la  place  de  la  farine  la 
loefanteur  defept  œufs , ôtez  la  farine,  pour  la 
mettre  à part , calfez  les  œufs , mettez  - les  jau- 
fucfe  nés  dans  une  terrine,  les  blancs  dans  une  autre; 
mettez  avec  les  jaunes  , le  fucre  que  vous  avez 
oefé  8c  un  peu  de  citron  verd  râpé  , de  la  fleur 
’orange  grillée  & hachée  ; battez  le  tout  eii- 
ecmble  pendant  une  demi  - heure  ; enfuite  vous 
’’  mettrez  les  blancs  d’œufs  bien  fouettés  & la 
àarine  que  vous  avez  pefée  , que  vous  mettrez 
n douceur  en  remuant  à mefure  le  bifcuitavec 
e fouet.  Vous  avez  une  caflerole  de  moyenne 
rrandeur  k profonde , ou  une  poupetonniere 
une  vous  frottez  d’abord  avec  du  beurre  affiné;. 
rlTuyez . la  bien  avec  un  torchon  , & y mettez 
lu  beurre  affiné  pour  qu’il  s’étende  par- tout; 
nettez-y  votre  bifeuit  ; k le  faites  cuire  au 
»»ur  d’une  chaleur  modérée  pendant  une  bonne 
iirül  Heure  & demie;  quand  il  fera  cuit , vous  le 
eenverferez  doucement  fur  un  plat  ; s’il  eft 
;.’une  belle  couleur  dorée,  vous  le  fervez  dans 
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41Z  La  Cuisinière 
Ion  naturel , & s’il  avoit  trop  de  couleur  , i 
faudroit  glacer  avec  une  glace  blanche  qui  f 
fait  avec  du  fiicrc  très  -fin,  un  blanc  d’œuf  û 
le  jus  de  la  moitié  d’un  citron  j battes  le  tou 
cnl'emble  dans  une  afiiette  de  faïence  & un 
cuillère  de  bois  jufqu’à  ce  que  la  glace  foit  biet 
blanche  , & vous  en  fervez  pour  couvrir  tou 
le  gâteau  j ne  fervez  que  quand  la  glace  fen 
iéche. 

Gâteau  à la  crêms. 

Mettez  fur  une  table  un  litron  de  farine 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  un 
dcmi-feptier  de  crème  double,  une  bonne 
pincée  de  fel  ; pêtrilfcz  légèrement  la  pâte , r 
laiiîlz -la  repofer  une  demi  - heure  j enfuite 
vous  mettrez  une  bonne  demi-  livre  de  beurre 
dans  la  pâte  ; abbattez-  la  cinq  fois  comme  une 
pâte  à feuilletage,  enluite  vous  en  formerez  un 
gâteau  ou  plulieurs  petits  i dorez  - les  avec  de 
i’(cuf  battu  (St  faites  cuire  au  four  : vous  vous 
réglerez  fur  cette  dofe  pour  faire  la  quantité 
de  gâteaux  que  vous  voudrez. 

* Gâteau  h la  duchejfe. 

On  pétrit  une  demi  - livre  de  farine  avec  un 
demi  - poillon  d’eau  , une  demi  - livre  de  beur- 
re, une  demi  - cuillerée  d’eau  de  fleur  d’oran- 
ge , du  citron  verd  haché  très  - fin , quatre 
œufs,  gros  comme  un  pois  de  fel  ; on  Jaille  re- 
pofer  la  pâte  pendant  deux  heures  j enfuite  011 
la  bat  avec  le  rouleau  pour  en  former  un  gâ- 
teau de  la  grandeur  d’un  plat  d’entremets,  cuit 
au  four;  on  glace  tout  le  delfus  avec  une  glace 
.blanche  .,  qui  fc  fait  avec  du  fucre  très -fin. 
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Bourgeoise.  413 
ikiélayé  fur  une  ai'làette  de  terre  ou  de  faïence  , 
aavee  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf  & quelqu;s 
ggouttcs  de  jus  de  citron  pour  la  blanchir , que 
l’on  ne  met  qa’à  mefure  que  l’on  bat  la  glace 
avec  une  cuillere.de  bois  : on  remet  un  moment 
de  gâteau  dans  le  four  pour  faire  fécher  la 
gglace. 

Gâteau  à la  royale. 

Mettez  dans  une  caflferole  une  pincée  de  ci- 
ttron  verd  haché , deux  onces  de  fucre  , un  p-.  u 
.ide  fcl , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beur- 
re , un  bon  verre  d’eau  -,  faites  bouillir  un  mo- 
ment , & y mettez  quatre  ou  cinq  cuillerées  de 
farine  ; faites  deifccher  fur  le  feu  en  remuant 
toujours  jufqu’à  ce  que  la  pâte  foit  bien  épaiife  , 
qu’elle  commence  à s’attacher  à la  calferolc  : 
î)tez  - la  du  feu  , & mettez  un  œuf  à la  fois  eu 
remuant  fort  avec  la  cuillère  jufqu’à  ce  qu’il 
Ifûit  bien  mêlé  dans  lu  pâte  -,  vous  continuerez 
[d’y  mettre  des  oeufs  un  à un.  de  cette  faqon  , 
iiufqu’à  ce  que  la  pâte  foit  molle  fans  être  liqui- 
de ; enfuite  vous  y mettrez  un  peu  de  fleur 
'..i’orimge  pralinée , & deux  bifeuits  d’amandes 
nmeres  , le  tout  bien  fin  -,  drelftz  les  petits  gâ- 
teaux de  la  grolTeur  de  la  moitié  d’un  œuf  fur 
llu  papier  beurré  , dorez  le  delfus  avec  de  l’œuf 
nattu  ; faites  cuire  une  demi -heure  au  four 
il’une  chaleur  douce. 

Pâte  ^ gâteau  de  brioche. 

Mettez  un  litron  de  farine  fur  une  table  & 
.a  pètrilfcz  avec  un  peu  d’eau  chaude  & un  peu 
')lus  de  demi  - once  de  levure  de  bierre  ; fi  vous 
l’cn  avez  point , vous  y mettrez  à la  place  un 
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petic  Qisrceau  de  levure  de  pain  j enveloppez 
cette  pâte  dans  un  linge  & la  mettez  revenir 
dans  un  endroit  chaud  pendant  un  quart- 
d’heuie  fété  , & une  heure  en  hiver  ; enfuite 
vous  mettrez  deux  litrons  de  farine  fur  une 
table  avec  une  pâte  que  vous  avez  faite  en  le- 
vain , une  livre  & demie  de  beurre  , dix  œufs  , 
un  demi  - verre  d’eau  , près  d’une  once  de  fel 
fin  , pêtiilfezle  tout  enfemble  avec  le  plat  des 
mains  lufqu’à  trois  fois  , faupoudrez  - la  de  fa- 
rine Si  l’enveloppez  d’une  nappe,  pour  la  lailfer 
revenir  neuf  ou  dix  heures  ; coupez  cette  pâte 
iuivant  la  groifeur  de  vos  gâteaux  de  brioche 
que  vous  voulez  faire;  moulez  - les  en  les  ar- 
rondilfant  avec  les  mains;  applatilfcz  un  peu  le 
delfus  ; dorez  avec  de  l’œuf  battu  ; faites- les 
cuire  au  four;  pour  les  petites  , une  demi-heure 
iuffit , & les  grolfes  une  heure  & demie  : les 
pains  bénis  fe  font  de  cette  même  pâte. 

Gâteau  de  viande. 

La  viande  que  vous  employcrez  donnera  le 
nom  à votre  gâteau,  comme  gâteau  delievre, 
de  lapin  , de  bœuf,  &c.  Ils  fe  font  tous  de 
même  , à cette  différence  que  le  gibier  fe  mêle 
avec  autant  de  viande  de  boucherie.  Pour  faire 
un  gâteau  de  mouton  , vous  prenez  un  gigot; 
levez-en  toute  la  chair  après  avoir  6té  les 
peaux  : hachez -la  avec  un  peu  de  graille  de 
bœuf,  mettez  cette  viande  avec  une  livre  de 
lard  coupé  en  dez  , fix  jaunes  d’œufs  , fel  fin , 
fines  épices,  un  demi -verre  d’eau-de-vie, 
champignons  , un  peu  d’échalottcs  , perfil  , 
ciboules  , le  tout  haché  ; mettez  des  bardes  de 
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aard  dans  le  fond  d’une  calferoic  , Sc  votre 
^rce  de  viande  deffus  ; après  l’avoir  bien  mè- 
éée  avec  tout  fon  alfaifonnement , faites -la 
luire  au  four  au  moins  trois  heures  5 la  cuifon 
aaite  , laiflez  refroidir  d,ans  la  caiferole , ôtez- 
3 enfuite  pour  la  renverfer  fur  un  plat , lailfez- 
es  bardes  de  lard  qui  font  autour  du  gâteau  , 
aatiifez-les  légèrement  avec  le  couteau , & fer- 
ffez  fur  un  plat  garni  d’une  ferviette. 

Gâteau  de  riz. 

Mettez  dans  une  petite  marmite  un  peu  plus 
ri’un  quarteron  de  riz  bien  lavé  ; faites  le  cre- 
fer  fur  le  feu  avec  un  verre  d’eau  , & enfuite 
l'u  bon  lait,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  cuit  & 
fpais  ; lailTez  le  refroidir  ; faites  une  pâte  avec 
itn  litron  de  fcirine  , du  fel , quatre  œufs , une 
e!emi-livre  de  beurre  & de  riz  ; pètriifez  le 
o.ut  enfemble  & en  formez  un  gâteau  , dorez- 
u avec  de  l’œuf  battu  , & le  faites  cuire  au 
our  pendant  une  heure,  ou  deffous  un  cou- 
tercle  de  tourtiere.  Ayez  foin  de  beurrer  le 
aapier  que  vous  mettez  deflbus  le  gâteau. 
Gâteaux  fourrés. 

Prenez  de  la  pâte  à feuilletage  , formez  deux 
dâteaux  égaux  de  la  grandeur  de  votre  plat 
t’entremets  , & de  l’épailfeur  de  deux  écus 
lhacun  ; vous  mettez  fur  le  premier  des  confi- 
Jres , en  laillânt  un  doigt  de  bord  que  vous 
louillerez  avec  un  doroir  trempé  dans  de  l’eau  î 
nettez  le  fécond  gâteau  fur  le  premier,  & les 
allez  bien  enfemble  avec  les  doigts  en  les  ma- 
iant  tout  autour  i après  les  avoir  un  peu 
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façonnes , dorez-les  avec  de  l’œuf  battu  , faite 
les  cuire  au  four. 

(^and  ils  fout  cuits  & fortant  du  four 
pâlie/  delTus  un  doroir  trempé  dans  du  beurre  ta' 

& jettez  par-tout  par-dclfus  de  la  petite  non' 
pareille. 

Vne  autrefois  pour  changer,  à la  place  d 
nompareille  , vous  y mettrez  du  fucre  fin  , l 
la  pelle  rouge  par-delTus  pour  le  glacer. 

^ Petits  gâteaux  de  Marli. 

On  prend  de  la  pâte  a feuilletage , comm 
il  elf  dit  page  40S  5 on  la  coupe  en  lofange 
.e  dclfus  dore  avec  de  l’œuf  battu  ; on  y fem 
une  poudre  faite  avec  des  macarons  & de  1 
ncui  d orange  pralinée  j on  arrange  deflus  de 
filets  de  citron  confit , & faites  cuire  dans  ui 
four  d’une  chaleur  douce. 

DarioUes. 

Mettez  fur  une  table  un  peu  plus  de  dem 
litron  de  farine  avec  un  quarteron  de  beurre 
une  pincee  de  fel  & un  verre  d’eau  ; pêirilfei 
le  tout  enfcmble  pour  en  faire  une  pâte  ferme 
abattez  cette  pâte  avec  le  rouleau  de  l’épaifl'cui 
d un  demi  doigt  j coupez  la  en  morceaux  de  k 
laigc^ui  des  moules  a petits  pâtés  , ajipuyez  h 
doigt  fur  chaque  morceau  , & les  relevez  fui 
les  bords  en  les  pinçant  tout  autour  pour  faire 
un  boid  de  la  hauteur  d’un  doigt  & de  l’épaif- 
leur  d une  piece  de  vingt-quatre  lois  j mettez- 
les  au  four  d’une  chaleur  modérée  j un  demi- 
qiiart-d’heure  après , mettez-y  un  demi-feptiet 
de  crème  ddaj'ee  avec  deux  cuillerées  de  fa- 
rine 3 très  peu  de  fcl , une  once  de  lucre  j quand 
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el'es  font  cuites , jettcz  du  fucr.c  fin  deffus. 

^ Ctxnnelons. 

On  pétrit  ufte  demi  livre  de  farine  avec  au- 
tant de  fucre  fin  , un  peu  d’eau  , un  demi-quar- 
teron de  beurre  chaud  & du  citron  verd  ha- 
ché J on  abat  la  pâte  fort  mince  avec  le  rou- 
leau i l’on  entoure  avec  cette  pâte  des  mor- 
ceaux égaux  de  cannes  à rofeau  , on  fait  frire  ; 
les  rouleaux  ôtés  ,on  remplit  les  cannclons  de 
confitures,  ou  d’une  bonne  crème j on  mec 
du  fucre  fin  tout  autour,  & on  les  glace  avec 
la  pelle  rouge  ; pour  les  fervir  , on  les  drelfe 
fur  le  plat  dans  leur  hauteur  en  les  iaifant  tenir 
avec  du  caramel. 
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Tartelettes. 

Faites  une  pâte  à feuilletage  comme  il  efl 
marqué , page  408  , abatez-la  de  l’épailîeur  d’un 
petit  écu  , (5c  en  coupez  de  petites  abailfes  avec 
un  coupe  pâte  , mettti-les  fur  des  moules  à 
petits  putes  ; (Sc  fur  la  pâte  une  petite  cuillerée 
de  crème  de  frangipane  , comme  celle  qui  eft 
marquée  ci-devant  page  38 ^ ? ou  bien  des  con- 
fitures lie  celles  que  vous  voudrez  , pourvu  que 
ce  r.e  fuit  pas  de  la  gelée  j couvrez  avec  quel- 
I ques  bandes  de  pâte , Ik  un  bord  autour  de  hi 
même  pâte  ; faites  euire  une  demi  - heure  au 
four  , glacez-lcs  avec  du  fucre  & la  pelle  rouge- 
Timbales  de  bifcnit. 

■ Prenez  fix  œufs  & autant  pefant  de  fucre 
ifin,  & la  pefanteur  de  trois  œufs  de  farine  , 
ice  qui  vous  fournira  pour  faire  (ix  timb;i!es 
(de  la  grandeur  d’un  bon  \ erre  chacune  , qui 
vous  feront  un  petit  plut  d’entremcis  5 pour 
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les  faire  , vous  obferverez  la  même  faqon  que 
pour  le  gâteau  de  Savoie  , que  vous  trouverez 
ci-devant  page  411  , à cette  différence  qu’il 
ne  faut  qu’une  demi  heure  pour  la  cuifon , & 
le  four  un  peu  plus  doux. 

Croquantes. 

Mettez  fur  une  table  un  demi-litron  de  fa- 
rine avec  un  quarteron  de  fucre  fin  , un  blanc 
d’œuf,  une  demi  cuillerée  d’eau  de  fleur  d’oran- 
ge , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  , 
un  demi-verre  d’eau  , une  petite  pincée  de  Tel  : 
pêtriff.  Z le  tout  enfemble  pour  en  faire  une  pâte 
bien  liée  & ferme;  abattez-la  très-mince  & en 
coupez  des  petites  abaifles'que  vous  mettez  fur 
des  moules  à petits  pâtés  ; faites-les  cuire  un 
quart-d’heure  dans  un  four  très-doux  ; quand 
elles  feront  froides  , vous  y mettrez  légèrement 
deffus  de  la  gelée  de  grofeilles  ou  d’autres  con- 
fitures ; cette  même  pâte  fert  pour  faire  des 
croquantes  découpées  , à cette  diliéreiice  que 
vous  y mettrez  plus  de  blanc  d’œufs  & point 
• d’eau. 


Feuillantines. 

Faites  une  pâte  à feuilletage,  comme  il  eft 
marqué  page  408  ; abattez  en  une  abaifl'e  de 
la  grandeur  d’une  tourte  , & de  l’épaiifeiir  d’un 
petit  écu  ; mettez -la  fur  une  tourtiere  & de 
la  crème  de  frangipane  deffus  ; courrez  - la 
d’une  autre  abaiffe  découpée  &;  à jour  , collez- 
enlcmble  en  appuyant  lur  les  bas , dorez- 
les  de  l’œnif  battu  , faites  cuire  au  four  pen- 
dant une  heure.  L’on  en  fait  de  petites  un 
peu  plus  grandes  des  utteleltcs  , de  la 
^éme  fiiçou, 
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GériOîfe. 

Faites  une  pâte  brifée  comme  celle  qui  efl: 
laarquéc  page  39^8)  abattez  - la  de  l’épaifleur 
iun  petit  écu  , & la  ceupez  avec  un  coupe- 
iàte  de  même  grandeur  ; mettez  fur  chaque 
iQorceau  plein  une  cuillère  à café  de  crème  de 
aangipane  , mouillez  un  peu  les  bords , cou- 
rrez avec  un  autre  morceau  de  pâte  comme 
ciflous  , eollez-lcs  bien  enfemble  en  les  piii- 
unt  tout  autour  ; faites-lcs  frire  de  belle  cou- 
lur , égouttcz-les  fur  un  linge  , & glacez  le 
•’elTus  avec  du  fucre  & la  pelle  rouge. 

Foupelain. 

Mettez  dans  une  cafferole  trois  verre  d’eau 
r/ec  une  bonne  pincée  de  fel  & gros  comme 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  , faites  bouillir 
l’ôtez' (lu  feu  pour  y mettre  un  bon  demi 
ttron  de  farine  ; après  l’avoir  délayée  , remet- 
2Z  fur  le  feu  en  remuant  toujours  jufqu’à  ce 
tue  la  pâte  foit  épaiife,  & qu’elle  commence 
s’attacher  à la  caiferole  ; ôtez  la  pâte  pour 
mettre  dans  une  autre  caiferole  , pour  y 
itettre  tout  de  iüite  un  œuf  à la  fois  , & le 
célayez  à mefure  r.vous  continuerez  de  mettre 
;ss  œufs  un  à un  jufqu’à  ce  que  la  pâte  foie 
i(.olle  fans  être  liquide.  Ayez  une  caiferole  de 
grandeur  que  vous  voulez  faire  le  poupe- 
:in  , beurrez,  la  en  dedans  avec  du  beurre 
îfiné  , mettez-y  votre  pâte  pour  faire  cuire 
li  four  une  heure  8c  demie  j enfuite  vous 
iôtez  de  la  caflèrole  ; coupez-Ia  par  le  milieu 
n tournant  le  couteau  tout  autour  pour  en- 
'.vcr  le  dçffus  ; ôtez  toute  la  pâte  du  dedans 
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C]ui  n cfl  pas  ciiice  ; ayez  du  bon  beurre  cha  f«  - 
que  vousy'mettez  dans  tout  le  dedans  en  fr(  lu* 
tant  avec  des  plumes  ou  un  doroir  , jettez  ii 
tout  du  fucre  fin  & de  l’écorce  de  citron  ficii 
chée^très-fin  : remettez  le  ddfiis  du  poupela  en 
fur  l’autre  moitié  ; frottez  par- tout  avec  ( le 
beurre  & du  fucre  fin  par-deifus  i glacez  av  me 
la  pelle  rouge.  ..  j,|, 

Talmoiizes.  j'u 

^ Vous  mettez  dans  une  calTerole  un  poifTc  t 
tl’eau  , un  demi  quarteron  de  beurre  , un  pi  y 
tle  fel  y quand  1 eau  bout , mettez  y deux  eu  fi 
lerees  de  farine  que  vous  délayez  bien  jufqu  f 
ce  que  votre  pâte  foit  ferme  , ôtez- la  de  delfi  p 
le  feu  , délayez  dedans  autant  d’œufs  que  [i. 
pâte  en  peut  boire  fans  etre  liquide  ; vous  t 
mettez  en  fuite  du  fromage  blanc  à la  crên 
bien  égoutte  & fait  du  jour  , que  vous  délayi 
avec  votre  pâte  ; vous  prenez  enfuice  des  moi 
les  k petits  pâtés,  mettez-y  une  abailfe  c 
feuijlet.ige  de  la  même  pâte  que  celle  à petii  r; 
pâtés  5 abattez-la  bien  mince;  n\cttez  la  fu  e 
les  moules  à petits  pâtés  , de  fiqon  qu'elle  de  1 
borde  aux  quatre  coins  ; vous  coucherez  dcl  [ 
ius  votre  pâte  à fromage  de  la  grolîéur  d’ui  i 
petit  o?uf  , & l’envelopperez  avec  les  quatr 
coins  du  feuilletage;  dorez  avec  de  l’œuf  bat  jj 
tu  ; faites  cuire  au  four  à feu  doux  ; quam  f, 
elles  font  cuites  & de  belle  couleur,  ferve:  f 
chaudement  pour  entremets. 

Meringues,  j 

Prenez  des  blancs  d’œufs  fuivant  la  quan- 
tité que  vous  en  voudrez  faire  3 cinq  font  fulS 
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ïuns  pour  faire  un  petit  plat  d’entremets  , 
c lüuettez-les  en  neige  dans  une  terrine  ; quand 
Is  font  bien  montés , ajoutez  y de  l’ccorce  de 
:citron  râpée , du  fucre  en  poudre  i refouettez 
““«la  rsncore  un  peu  les  blancs  d’œufs  j vous  mêlez 
ile  fucre  & le  citron  , vous  drelfez  cafuite  vos 
nmeringues  fur  une  feuille  de  papier  blanc,  en 
faifant  ds  petits  tas  de  la  grolfeur  de  la  moitié 
id’un  œuf,  fans  qu’ils  fe  touchent  ; mettez 
ildelfus  le  couvercle  chaud  avec  un  peu  de  braife 
rpar-delTus  pour  les  faire  cuire  ; quand  elles 
font  cuites  & de  belle  couleur  , ôtez  les  de  def- 
fus  le  papier  pour  ôter  le  dedans  de  ce  qui  n’cft 
pas  cuit , & mettez  à la  place  un  peu  de  confi- 
ttures , vous  en  collerez  deux  l’une  contre  l’au- 
ttrer,  & vous  les  fervirez  le  plus  féchenient  que 
rvous  pourrez. 
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' Tourtes  Je  toutes  fortes  Je  conjîiiires  pour  Phiver, 
\ 

Vous  prenez  telle  confiture  que  vous  juge- 
irezà  propos  , ( ce  fera  la  confiture  que  vous 
I emploierez  qui  donnera  le  nom  à la  tourœ,) 
foit  marmelade  d’abricots,  confitures  de  ceri- 
fes  , confitures  de  verjus,  marmelade  de  pom- 
I mes  , &c. 

A^uus  prendrez  de  la  pâte  feuilletée , comme 
il  elt  dit  ci-devant,  vous  en  mettrez  dans  le 
fond  d’une  tourtiere;  mettez  fur  la  pâte  la  con- 
fiture que  vous  deftinez  pour  la  tourte,  en  y 
huilant  un  bord  d’un  pouce  , que  vous  mouille- 
rez avec  (les  plumes  trempées  dans  de  l’eau  j 
vous  mettrez  par-delTus  des  petites  bandes  de 
pâCQ  arrangées  par  deffia  3 qui  couvriroal 
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toute  la  confiture  , & ferez  im  bord  de  pâteàl 
votre  tourte  ; faites-la  cuire  au  four  : il  ne  fiiutl 
qu’un  heure  au  plus  pour  fa  cuifon. 

Qiiand  elle  lera  cuite,  vous  mettrez  par-1 
dellus  du  fucre  fin  , & pafferez  la  pelle  rouge 
par-deffus  pour  la  glacer. 

Von  fait  aiifji  des  tourtes  de  la  même  façon , 
avec  plufieurs  refies  de  compotes  qui  ne  font 
pas  en  état  de  fetvir;  fi  elles  font  aigres,  il 
èe  faut  point  s’en  fervir.  Vous  mêlez  tous  ces 
refies  de  compotes  enfemble  comme  une  mar- 
melade , & vous  vous  en  fervez  de  la  même 
façon  que  des  confitures. 

Tou-Ytes  de  confitures  four  l'été. 

Elles  fe  font  avec  les  fruits  nouveaux , à 
mefure  que  la  nature  nous  les  produit;  la  fa- 
çon  de  les  travailler  fe  trouvera  ci-après  dans 
le  traité  de  l’office  , ce  fera  l’article  des  com- 
potes qu’il  faudra'fuivre  ; la  feule  différence  e(l, 
que  vous  ferez  le  firop  plus  court  & plus  fort. 

Si  ce  font  des  fruits  à noyaux  ou  à pelures  , 
vous  aurez  loin  de  les  ôter. 

Vos  compotes  étant  froides  , vous  les  façon- 
nerez & fervirez  dans  le  même  goût  que  celles 
d’hiver. 

Des  tourtes  fûtes  avec  de  la  gelée. 


Les  tourtes  que  l’on  fait  avec  de  la  gelée  , 
font  différentes  , parce  que  la  chaleur  faifant 
fondre  la  gelée  , les  tourtes  auroient  fort  mau- 
vaife  façon.  Pour  éviter  eet  inconvénient. 

Mettez  de  la  pâte  feuilletée  dans  le  fond  de 
votre  tQuniere  J mettez- y uu  bord  de  pâte 
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ime  aux  autres  , & la  mettez  cuire  fans 
trre  faqon. 

!Qj.iand  votre  pâte  eft  cuite , mettez  du  fucre 
l’ur  le  bord  , & ki  glacez  avec  la  pelle  rouge. 
lAulîi-tôt  que  la  tourte  eft  refroidie  , couvrez 
at  le  fond  de  la  tourte  jufqu’au  bord  , avec 
^elée  que  vous  avez  envie  d’y  mettre  ; fervez 
lid  pour  entremets. 

tes  gelées  dont  vous  pouvez  vous  fervir , font  ; 
tss  grofeilles.  Des  coings, 

tes  framboifes.  Des  cerifes. 

Les  pommes. 


CHAPITRE  VI. 

Des  ragoûts , rôties  & fauccs. 

Ragoûts  de  truffes. 

ELEZ  des  moyennes  truffes  & les  coupez 
U tranches  ; mettez  les  dans  une  caffcrole  avec 
l'.r  petit  morceau  de  bon  beurre,  un  bouquet 
perfîl  , ciboules , une  demi  gonfle  d’ail , deux 
loous  de  girofle,  paflez-les  fur  le  feu  & y met- 
pz  une  pincée  de  farine  , mouillez  avec  im 
eerre  de  bouillon  & autant  de  vin  blanc  j faites 
luire  à petit  feu  une  heure  ; dégraiflez  & y 
Icoutez  un  peu  de  coulis,  fel , gros  poivre. 
l.agoût  de  moujjerons  , champignons  ^ morilles. 

Mettez  des  mouflerons  dans  une  cafferole 
hvec  un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de 
.erftl } ciboules  , pallcz-les  fut  le  feu  3 mettez- 
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y une  pincée  de  farine  & momllez  ave 
verre  de  bouillon  , un  demi  - verre  di 
blanc  , autant  de  jus  ; faites  cuire  une  b 
heure  j dégrailiez , ajoutez  - y un  peu  de  c 
Il  vous  en  avez  , & fi  vous  n’en  avez  pc  ^ 
vous  mettrez  un  peu  plus  de  farine  ei 
paifant  j alfaifonnez  de  fel  , gros  poivre, 
ragoût  de  champignons  & de  morilles  fe 
de  même  , à cette  différence  qu’il  faut  ou 
morilles  foient  bien  lavées  battues  dans 
lieurs  eaux  pour  en  faire  fortir  le  fable. 

Ragoût  d'oignons. 

Vous  trouverez  la  façon  de  le  faire , p 
3 38  & le  fer  virez  avec  des  volailles  cuites 
broche  ou  à la  braife  , & telle  viande  de  b 
clierie  que  vous  jugerez  à propos. 

Riîgoüt  de  concombres. 

Vous  trouverez  la  façonde  le  faire  , page  3 
Rn^oùt  de  cornichons. 
ous  trouverez  la  façon  de  le  laire  , page  3 ^ 
Ragoût  de  cardons. 

ous  trouverez  la  façon  de  le  faire  , page  34 
Ragoût  d’écrevijjes. 

Apres  les  avoir  fait  bouillir  un  moment  dai 
eau  , vous  épluchez  les  queues  que  vous  me 
tez  dans  une  cafferole  avec  un  demi-verre  c 
bon  vin  blanc  , autant  de  bon  bouillon , & u 
verre  de  bon  coulis  , faites  les  bouillir  un  bo 
quàrt-d  heure,  & fervez  avec  ce  que  vous  vou 
diez  ; fi  vous  voulez  les  fervir  avec  un  cou'i 
d f cr.’villés  , vous  les  ferez  cuire  avec  un  pei 
de  bouillon  & vin  blanc  ; quand  il  n’y  aur: 
piehjue  plus  dcfauccj  vouslçs  aiettrez  diüu 
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^avjii  coulis  d’écrcvilTes  fait  comme  celui  qui  eft 
''5rrt|i  fpliqué  page  318. 

Rogoüt  pijïaehes. 

-Ayez  une  demi- poignée  de  piftaches  que 
DUS  mettez  un  inftanc  à l’eau  bouillante  pour 
I ôter  la  peau  > jettez-les  à mefure  dans  l’eau 
oaiche  , mettez- les  égoutter  j & enfuite  vous 
SS  mettrez  dans  une  lance  faite  avec  un  bon 
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Ragoût  de  pajfe-pierre. 


Prenez  de  la  pafle- pierre  confite;  il  n’en 
uut  prendre  que  les  feuilles  que  vous  faites 
.lanchir  un  moment  à l’eau  bouillante  pour 
fur  ôter  la  force  du  vinaigre  ; vous  les  met- 
■3z  enfuite,  après. qu’elles  font  preflees  pour 
;in  faire  fortir  l’eau  , dans  une  bonne  fauce 
uiitc  d’un  coulis  lié. 

Ragoût  de  foies  gras. 

Otez  l’amer  des  foies  & les  laiflcz  entiers  ; 
;aites-lcs  blanchir  un  inllant  à l’eau  bouillante 
les  mettez  enfuite  dans  une  calfcrole  avec 
leux  cuillerées  à ragoût  de  coulis , un  demi- 
/erre  de  vin  blanc  , autant  de  bon  bouillon  , 
.m  bouquet  de  pet  fil  , ciboules  , une  demi- 
îoulfe  d’ail  , fel , gros  poivre  ; fitites  bouillir 
1,'me  demi-heure  , ayez  loin  de  bien  dégrailfer. 
U [(Ci ^servez  avec  telle  viande  que  vous  voudrez, 
jylicou  feul  pour  entremets. 
fCü'i 
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Ragoût  d'huîtres. 


Vous  trouverez  la  façon  de  le  faire , page  30^. 
Ragoût  de  céleri. 

'\’’ous  trouverez  la  façon  de  le  faire , page  539. 
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Ragoût  de  chicorée.  | 

Vous  trouverez  la  faqon  de  le  faire , page  34“^  ' 

Ragoût  de  chou. 

Faites  bouillir  dans  l’eau  pendant  une  derf 
heure  la  moitié  d’un  moyen  chou  , retirez  • 
à l’eau  fraîche  ; preifez-  le  bien  & ôtez  le  tt 
gnon  , hachez  un  peu  le  chou  & le  mettez  da 
une  callerole  avec 'un  morceau  de  beurre 
paflez-  le  fur  le  feu  , mettez  y une  bonne  pi  iwlf' 
cée  de  farine  , mouillez  avec  du  bouillon  fa- 
du  jus  jufqu’à  ce  qu’il  y en  ait  alfez  pour  doipi 
ner  une  couleur  dorée  à votre  ragoût;  faitqbàï 
bouillir  à petit  feu  jufqu’à  ce  que  le  chou  fo|tte 
cuit  & réduit  à courte  fauce , alfaifonnez  d 
fel , gros  poivre  , un  peu  de  mufeade  rapée|rfi 
Servez  delfûus  la  viande  que  vous  jugerez 
propos. 

Ragoût  de  farce. 


Mettez  dans  une  calTerole  de  l’ofeille , laitue  ,| 
cerfeuil  , perlîl  , ciboules  , pourpier  , le  toutl 
bien  lavé  , haclié  & bien  prelfé  , avec  un  botij 
morceau  de  beurre  , paffez  les  fur  un  bon  feu 
jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  d’eau  ; mettez -y 
une  pincée  de  farine  , mouillez  avec  du  jus  Sc 
du  coulis  , fel , gros  poivre  ; faitss  cuire  & fer- 
vez  à courte  fauce.  Si  c’eft  en  maigre  , apres 
avoir  mis  de  la  farine  , mouillez  avec  du  bouil- 
lon maigre,  faites  bouillir  jufqn’à  ce  que  les 
herbes  fuient  cuites  & qu’il  ne  relie  plus  de 
fauce;  mettez -y  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  la  crème  ou  du  lait  ; fuites 
lier  fur  le  feu  fans  bouillir. 
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Bourgeoise. 

Kagoüt  de  laitances  de  carpes. 

.laites  blanchir  un  moment  à l’eau  deux  laî- 
ees  de  carpes , & les  mettez  dans  une  caflc- 
avec  deux  cuillerées  de  coulis , un  demi- 
cc  de  vin  blanc , autant  de  bon  bouillon  , un 
:|quet  de  peifil, ciboules, une  demi-gouiîe  d’ailj 
SS  bouillir  un  quart-d’heure  j adaifonnez  de 
gros  poivre.  En  ynaigre , mettez  dans  une 
’%pif  ;crole  deux  oignons  en  tranches , une  racine , 
'Jîiîoni  uanais  coupé  en  zeftes  jUn  bouquet  de  perGl, 
'uulcs,  une  pointe  d’ail , deux  clous  de  girofle, 
demi  - feuille  de  laurier , thym , bafilic , un 
cceau  de  beurre  ; palTez-  les  fur  le  feu  , & y 
tez  une  pincée  de  farine  ; mouillez  avec  un 
re  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  maigre; 
:S  bouillir  & réduire  à moitié;  paflez  la  fauce 
tamis  ; mettez.y  les  laitances  pour  les  faire 
iiillir  un  quart- d’heure  , & avant  de  fervir, 
: liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec 
a crème  ou  du  lait , fel,  gros  poivre;  faites 
fur  le  feu  fans  bouillir. 

Ragoût  de  laitues.. 

O 

l7ous  le  trouverez  , page  340. 

Ragoût  mêlé 

fVIettez  dans  une  caflerole  des  champignons 
jpés  en  quatre  , des  foies  gras,  deux  ou  trois 
SS  d’artichaux  cuits  à moitié  dans  l’eau  & cou- 
. par  morceaux,  un  bouquet  dc*’perfil , cibou- 
,,  une  demi-goufle  d’ail , un  peu  de  beurre; 
ITez  le  tout  fur  le  feu;  mettez-y  une  pincée  de 
ine  ; mouillez  avec  un  demi  - verre  de  vin 
ne,  un  peu  de  coulis  & du  bouillon;  faites 
rre  une  demi . heure  , dégrailTez , aifaifoimez 
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de  (’el , gros  poivre.  Si  vous  avez  de  petits  œul  ^ 


vous  les  faites  bouillir  un  inllant  dans  l’eai 


ôtez-en  la  petite  peau,  & les  mettez  dans  le  i 


uit£2" 


goût  faire  un  bouillon  : fi  vous  n’en  avez  poi 


,i£i-y 


de  naturels , & que  vous  en  vouliez  faire  qui  < 
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approchent,  prenez  deux  jaunes  d’œufs  dur 


li£ 


ou: 
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que  vous  pilez , & y mettez  avec  un  jaune  d’œ 
crud , une  idée  de  fel  fin  : mettez  - les  fur  ui , 
table  farinée  i roulez-les  comme  une  petite  fa 
cilfe,  &,  les  coupez  en  petits  morceaux  d’éga 
grandeur  -,  roulez  chaque  morceau  dans  V( 
mains  avec  un  peu  de  farine  pour  les  arrondi:  . 
& les  nVettez  à mefure  fur  un  plat  fariné  : lor’ 
qu’ils  feront  tous  faits,  metiez-les  un  momei 
dans  de  l’eau  bouillante  ; après  qu’ils  auroUt  fa 
deux  bouillons  , retirez  - les  à l’eau  fraîche;  fa 
tes-les  égoutter  avant  de  les  mettre  dans  le  n 
goût.  Si  vous  voulez  mettre  ce  ragoût  au  blanc 
vous  n’y  mettrez  point  de  coulis  ; avant  que  d 
fervir  vous  y mettrez  une  liaifon  de  trois  jaune 
d’aufs  avec  de  la  crème. 

Ragoût  de  moules. 

Elles  s’accommodent  en  maigre , comme  il  e 
expliqué  page  303. 

En  gras mettez  dans  une  calferolc  quelque 
champignons  , un  bouquet  de  perd! , ciboules 
une  gouH’e  d’ail , deux  clous  de  girofle  , un  peti 
morceau  de  beurre,  un  oignon  en  tranche|‘>; 
avec  uns  racine  ; palfez  - les  fur  le  feu  ju 
qu’à  ce  qu’ils  foient  colorés  ; mettc*-y  une  pin 
cée  de  farine  ; mouillez  avec  un  verre  de  vi 
blanc  , de  l’eau  des  moules , du  jus  ; faites  boui 
lir  une  bonne  demi- heure  ; degraiifez  : ajoutez-  ‘ 
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«titj(5|j(  '*'1  pcit  coulis , & fi  vous  n’eu  avez  point , 
lias  l'f^i  lut  un  peu  plus  de  farine  & de  jus  : faites 
djiisljf  nJire  au  point  d’une  fauce  ; paiTez-la  au  tamis  i 
ttez-y  les  moules  fans  coquilles  , après  que 
SS  les  aurez  fait  ouvrir  fur  le  feu  , un  peu  de 
SS  poivre  & du  fel , fi  l’eau  des  moules  n’a  pas 
zz  falé  la  fauce. 

Ragoût  de  montans  de  cardons. 
.’aites-les  cuire  comme  les  cardons  d’Efpagne, 
font  expliqués,  page  343  , & les  fervez  de 

lians 

Ragoût  de  navets. 

<7 ous  trouverez  la  façon  de  le  faire , page  339. 
^ Ragoût  d'olives. 

Prenez  #n  demi-feptier  d’olives,  que  vous 
iipez  chacune  en  tournant  autour  du  noyau  , 
tfaçon  que  toute  la  chair  fe  tienne  enfemble 
SS  être  léparéc  ; mettez -les  à mefure  dans 
nu  ; vous  les  ferez  bien  égoutter  pour  les 
tttre  enfuite  dans  une  bonne  fauce  d’un  cou- 
i-de  veau  aifaifonné  de  bon  goût. 

Ragoût  an  falpicon. 

.'Mettiz  dans  une  callérole  un  ris  de  veau 
nnchi , deux  culs  d’artichaux  auifi  blanchis  , 
13  champignons  , le  tout  coupé  en  dez,  avec 
bouquet  de  perfil , ciboule,  une  demi-goulîe 
iiil , un  clou  de  girofle,  une  demi -feuille  de 
nier,  un  peu  de  bafilic,  un  morceau  de  beur- 
pail'ez  les  fur  le  feu  & y mettez  une  bonne 
ncée  de  farine  *,  mouillez  avec  du  jus  , vin 
inc  , un  peu  de  bouillon  , fel , gros  poivre  j 
ttes  cuire  & réduire  à courte  faacc  i dégrailfcz 
«ant  de  lérvir. 
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Kijgoüt  de  marroyjs. 


r0l 


Otez  la  première  peau  à un  demi  - ceni  ;-jy; 
poulies  remuer  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  v 


marrons;  meteez  - les  dans  une  poêle  perc 


puilfiez  ôter  la  fécondé  : enfuite  vous  les  n ' , 
trez  dans  une  caiferole  avec  un  demi  - verref^^ 
vin  blanc  , deux  cuillerées  de  coulis  , un  , 
de  bouillon , du  Tel  ; faites  cuire  & réduir 
courte  fauce  ; ayez  attention  qu’ils  foient  b 
cuits  & entiers 
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DES  ROTIES. 

Rôties  au  jambou. 

Elles  fe  font  en  coupant  fix  ou  fept  tranc 
de  pain  de  la  largeur  de  deux  bons  doigts:  vo 
les  partez  dans  du  beurre  jufqu’à  ce  qu’el 
foient  d’une  belle  couleur  dorée  ; vous  coupicsclj 
autant  de  tranches  de  jambon  de  même  grajip 
deur,  que  vous  faites  delfaler  une  heure  dans  I 
l’eau , s’il  n’cH:  pas  nouveau  : enfuite  vous  1 )n«i 
mettez  dans  une  caiferole  fur  un  petit  feu  pe  Wa 
dant  une  heure;  quand  il  ell  cuit,  vous  l’ôtez  i ^u'a 
la  cafl'erole  , & mettez  dans  la  même  caliero  ion 
une  pincée  de  farine  , pour  faire  un  petit  rouîlui 
& le  mouillez  avec  du  bouillon  fans  fel  & ui:,| 
bon  filet  de  vinaigre  ; faites  bouillir  un  bo  'jfi 
quart- d’heure  : après  l’avoir  dégrailfee  , voi  ont 
paifez  cette  fauce  au  tamis;  dretfez  le  jambon  fi  e,i 
les  rôties  de  pain  , &.  la' fauce  par-dellus,  aveièt 
quelques  grains  de  gros  poivre. 

Rôtie  au  lard.  H; 

Coupez  des  tranches  de  pain  de  la  largeur  d in. 
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Bourgeoise.  431 
?x  doigts  & d’égale  grandeur  ; mettez  delïus 
;|j  üTamment  du  petit  lard  coupé  en  petits  dez 
manié  avec  un  œuf  crud  , perlil  , ciboules  , 
: échalotte , le  tout  haché , du  gros  poivre  ; 
es-  les  frire  à petit  feu.  Servez  avec  une  fauce 
rre  & un  filet  de  vinaigre. 

Autre  rôtie  au  lard. 

faut  avoir  un  pain  mollet  d’une  livre  , long 
|ij7affis  : coupez-en  les  deux  bouts , & lardez 
tt  le  milieu  avec  du  petit  lard  coupé  en  lar- 
ss  : enfuite  vous  avez  un  couteau  qui  coupe 
^ -,  coupez  votre  pain  en  tranches , de  l’épaif- 
r de  deux  écus  i trempez  ces  rôties  dans  de 
iif  battu , & les  mettez  à mefure  dans  une 
qui  ne  foit  pas  trop  chaude;  faices-les 
à petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  fuient  d’une 
ee  cculeur  bien  dorée , & les  fervez  avec  une 
ce  claire  , un  filet  de  vinaigre  & un  peu  de 
ss  poivre. 

* Rôties  de  frangipane. 

Dn  coupe  des  mies  de  pain  en  rôties  un  peu 
mdes  ; on  les  pâlie  fur  le  l'eu  avec  du  beurre , 
}u’à  ce  qu’elles  fuient  d’une  belle  couleur  do- 
; on  les  couvre  de  l’épaidcur  d’un  doigt  avec 
aa  crème  de  frangipane  : voyez  la  façon  de  la 
ee , page  38*).  On  met  fur  la  crème  des  blancs 
uifs  fouettés  avec  du  fucrc  fin  ; on  fait  cuire 
Jcüur  très-doux  ou  fous  un  couvercle  de  tour- 
ee,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  d’une  belle  cou- 
dorée. 

Rôties  aux  anchois. 

lies  fe  font  avec  des  mies  de  pain  paffées  au 
rrre  : vous  arrangez  delfus  une  demi-dou- 
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zaine  d’anchois  bien  lavés  & coupés  en  f! 
minces  dans  leur  longueur  : aiTaifonnez  lesft£5^\f 
tics  avec  de  l’huile,  du  vinaigre  & gros  poi|,<i£^ 
Rôties  de  rognons  de  veau. 

Elles  fe  font  en  coupant  des  mies  de  pair] 
même  grandeur  que  les  précédentes , & me 
deiTus  une  farce  d’un  rognon  de  veau  cuit 
broche  , que  vous  hachez  avee  autant  d(| 
grailfe  , perfil , ciboules  , une  échalotte  hac 
fel , poivre  j liez  de  quatre  jaunes  d’œufs 
blancs  fouettés  : mettez  cette  farce  fur  les  rôti 
unilfez le  delfus  ave;  un  couteau  trempé  danîl 
l’œuf  battu  -,  panez,  avec  de  la  mie  de  painj 
tes-les  cuire  fur  une  tourtiere  avec  un  peu 
feu  delfus  & delfous.  Servez-les  avec  une  pe 
fauce  claire  un  peu  relevée. 

Rôties  aux  épinards. 

Elles  fe  font  avec  un  ragoût  d’épinards  fini|p!at 
bon  goût  & bien  épais  : vous  y mettez  enfi 
deux  jaunes  d’œufs  cruds  ; arrangez  les  épinail-s 
fur  des  mies  de  pain  coupées  comme  les  pré|iit;ij 
dentes;  unilfez  avec  un  couteau  trempé  dans 
l’œuf  j panez  le  delfus  de  mies  de  pain  & les  tj 
tes  frire.  Servez  fans  fauce. 

Rôties  aux  haricots  verds. 

Elles  fe  font  de  la  même  façon  que  celles  a 
épinards. 

Rôties  aux  concombres. 

Faites  un  ragoût  de  concombres,  comme  il  ( 
marque  , page  3^0:  quand  il  efl;  fini  & bien  li 
mettez-y  trois  jaunes  d’œufs  : dreflez-le  fur  d 
mies  de  pain,  & les  finiifez  comme  les  rôties  ai 
épinards. 
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"l’IÎ  'Rôties  de  toutes  fortes  de  viandes. 
^'^P.^renez  telle  viande  que  vous  jugerez  à pro- 
, , de  celle  qui  a été  delîervie  de  la  table  i cuii- 
^-la  en  petits  dez , pour  en  faire  uir ragoût 
11  lié  : quand  il  eft  froid , vous  y mettez  deux 
’*®ei|iines  d’œufs  eruds  j dreflez  votre  viande  fur 
mies  de  pain  ; unilTcz  le  deifus  avec  un  cou- 
lu  trempé  dans  de  l’œuf  ; panez  de  mie  de 
m ; faites  frire  de  belle  couleur.  Servez  avec 
eî  lauce  claire. 

Rôties  à la  Minime. 
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'Psilans  luoupez  des  morceaux  de  pain  de  la  largeur 
deux  doigts,  & un  peu  plus  longs,  de  l’épaif- 
rr  de  deux  écus  : mettez-les  dans  une  calferole 
;ec  de  l’huile  pour  les  palTer  fur  un  petit  feu  eu 
ttournant  de  tems  en  tems  jufqu’à  ce  qu’elles 
eut  d’une  belle  couleur;  vous  les  drciîez  dans- 
'plat  : arrangez  delTus  des  filets  d’anchois  >: 
7;é  uns  mettez  dans  l’huile  qui  a fervi  à palfer  les 
•final  lies  , de  l’échalotte , perfil , ciboules,  une 
;sprc!iinte  d’ail , le  tout  haché,  une  demi  feuille  de 
lier,  thym  , bafilic  en  poudre,  du  gros  poi- 
',  un  peu  de  vinaigre  ; faites  bouillir  un  inf. 
lat , & drelfez  fur  les  rôties  ; fervez  froid. 
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DES  SAUCES. 
Sauce  à la  ravigotte. 


l^Mettez  dans  une  calferole  un  verre  d’excei- 
ifii  itt  bouillon  , une  demi-cuillerée  à café  de  vi- 
ciai i.gre , fel , gros  poivre,  gros  comme  une  noix 
boa  bçufre , manié  de  farine,  avec  deux  pin^ 
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La  CUISINIERE 
cé-S  de  fourniture  de  lalade,  qui  font  eftra 
civette,  cerfeuil,  pimprenelle,  crelfon  aleij 
iiiites  bouillir  cette  fourniture  un  moment 
l’eau , prelTez-la  bien  & la  hachez  très-fin  ÿ 
tez  la  dans  la  fauce,  & la  faites  lier  fur  le 
pour  la  fervir  fur  ce  que  vous  voudrez.  Si  i| 
mettez  la  fourniture  fans  la  faire  blanchir,  i! 
faut  la  moitié  moins. 

Sauce  à l'efpcignoïe. 

Elle  fe  fait  en  mettant  un  coulis  dans 
calferole  avec  un  bon  verre  de  vin  blanc, 
tant  de  bon  bouillon  , bouquet  de  perfil  J 
boules,  deux  gouflès  d’ail  , deux  clous  dcg:| 
fie  , une  demi -feuille  de  laurier,  une  pin 
de  coriandre  , deux  cuillerées  d’huile  , un 
gnon  en  tranches  , une  racine  & la  moitié  d 
panais  i faites  - la  bouillir  près  de  deux  heurt 
très  - petit  feu  ; .enfuite  vous  la  dégrailfer  pt 
Ja  pafl'er  au  tamis  j aflaifonnez  avec  un  peu 
ici , gros  poivre  : vous  vous  en  fervirez  à 
ique  vous  voudrez. 

Sauce  à la  fultane. 

Mettez  dans  une  caircrole  une  chopine 
bouillon  avec  un  verre  de  vin  blanc  , de 
tranclies  de  citron  Ij  peau  ôtée  } deux  clous 
girofle  , une  gouflè  d’ail , une  demi  - feuille 
laurier,  perfil,  ciboules  , un  oignon  &unc 
cinc  ; faites  bouillir  une  heure  & demie  àpe'j^^ 
feu  , ■&  réduire  au  ^oiuc  d’une  fauce  , pafle 
la  au  tamis,  enfuite  vous  y mettez  uii  peu  i 
iel,gros  poivre  , un  jaune  d’œuf  dur  hacht^' 
Utie  pincée  de  perfil  haché  très  - fin. 
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Bourgeoise.  43^ 
Sauce  à P allemande. 

Jlcttez  dans  une  caflerole  un  peu  de  coulis 
:i  autant  de  bouillon  , une  pincée  de  perlil 
chi  haché  , deux  foies  de  volaille  cuirs , un 
hhois  & des  câpres  , le  tout  haché  très  - fin  , 
55  comme  U moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre  , 
gros  poivre  ; faites  lier  la  fauce  lur  le  feu  , 
tous  en  fervez  à ce  que  vous  jugerez  à 
çpos- 
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Hachez  deux  jaunes  d’œufs  durs , mettez. 
fa  moitié  dans  une  cad'erole  avec  un  anchois 
ces  câpres  hachés , un  verre  de  bon  bouil- 
peu  de  fel , gros  poivre  , gros  comme  la 
idtié  d’un  œuf  de  beurre  manié  d’une  pincée 
iarine  ; faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  ; drelTez- 
fur  ce  que  vous  voudrez  , & jettez  fur  la 
nde  lelrellant  du  jaune  d’œuf  haché.  Cette 
ce  eft  bonne  pour  mariner  des  entrés  qui 
niquent  de  bonne  mine. 

Sauce  blanche  aux  cttp-es  ^ anchnis. 
ÜMettez  dans  une  caiferole  gros  comme  un 
ff  de  bon  beurre  que  vous  mêlez  avec  une 
ccée  de  farine  délayez  avec  un  verre  de 
‘idillon  , un  anchois  haché,  câpres  fines  eu- 
es , fel , gros  poivre  ; faites  lier  la  fauce  fur 
teu  ; é)tcz  les  ciboules  avant  que  de  fervir. 
Sauce  bourgeoij  'e, 

jeîP^jFFaitcs  bouillir  à petit  feu  pendant  une  de- 
- heure  un  verre  de  vin  blanc  avec  autant 
jus,  deux  bonnes  pincées  demie  de  pain 
iSiifines  , gros  comme  une  noix  de  beurre, 
échalottes , perfil , ciboules , fel , groj 
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43<î  lyA  Cuis,  iNiE.RE 
poivre  } en  l'eivaiu  , mettez  un  filet  dc.v  f 
Sauce  n la  carpe,  , . j 
Elle  fc  fait  en  mettant  dans  le  fond 
caflerole  un  peu  de  lard  avec  .quelques  trâ 
de  veau  , & trois  ou  quatre-  tronqdnsdevC: 
un  oignon , deux  échalottcs:,  une  racine  j 
iuer  fur  un  petit  feu  pendant  une  demi- 
re  : quand  elle  fera,  un  peu  attachée  à la 


rôle  , mouillez  avec  un  verre  de  vin  b' 
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lei. 
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deux  bonnes  cuilleré'és  de  coulis  , autan! 
bouillon  5 faites  bouillir-]&  réduire  à petit! 


au  point  d’une  fauce  ; dégraidez  & pafiefeSi 


tamis  ,•  alfaifonnez  de  fel  & gros  poivre. 
bauce  italienne  en  gras  ^ en  maigre. 

Mettez  dans  une  callbrole  deux  bonnes  dii 
lerées  d’huile  fine  , des  champignons  hac 
avec  un  bouquet  de  pcriîl,  ciboules  ,une;dc 
fL-uille  de  laurier  , une  goiufe  d’ail , deux  cl 
de  girofle  ; palTez  le  toutilur  le  feu  Sc  y met 
une  pincée  de  farine  ; mouillez  avec  du 
blanc,  autant  de  bon  bouillon  & un  peu 
coulis,  fel  , gros  -poivre  \ fiiitss  bourlJir  i 
demi -heure,  dégrailfez^  ôtez  le  bouquet 
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fervez  j fi  c’eû:  en  maigre  , vous  y mettrez,  il 
bouillon  maigre  , & à la  place  du  coulis,  vc 
y mettrez  un  pcu~  plus  de  farine  , de 
cuillerées  de  jus  d’oignons. 

btauce  aux  petits  œufs. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  verre  de  b( 
bouillon  , avec  un  filet  de  vinaigre,  fel  gr  5 
pioivre  , trois  jaunes  d’eeuis  durs  liacbés  , gr 
comme  la  moitié  d’un  oeuf  de>bon  bcrutreim 
nié  d’une  petite  pincée  de  farine  » 'faites  'bit; 
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i^tVi  es  feu  5 & vous  en  fervez  à ce  que  vülij 
iilrez. 

J i Sttuce  piquante. 
eettez  dans  unè'caiîei'ole  un  morceau  de 
rre  avec  deux  gros  oignons  en  tranches  , 
csarotee , un  panais  , un  peu  de  thyiii , iau- 
, bafiüc  , deux  clous  de  girofle , deux  éeha- 
'*Ji(  SS  J une  goulîe  perül , ciboules  j pal- 

''uila  rftout  enfemble  fur’  le  feu  iufqu’à  ce  que 
Ifoit  bien  colbfé  ;''enfuitè^  vbus  y mettrez 
ebonne  pincée  de  farine  j mouillez  avec  du 
:Hon  & uné -cuillerée  à bbuche  de  vinaigre  V 
S bouillir  à très -petit  feu,  dégrailfez  & 
■Z  au  tamis  J alfaifonn'oz  de  fel , gros  poivre, 
.ez-  vous  de  cette  fauce  pour'tquc  ce  qui 
lnèliilbiü  d’être  relevé. 


.>  e 


Autre  fauce  piquante. 


Ifuififiiites  bouillir  un  demi  - leptier  de  vin , avec 
mt  de  bouillon  -,  quand'il  lera  réduit  à moi- 
ivous  y mettrez  une  échalotte,  un  peu  d'ail, 
fpincée  de  fourniture  de  fa’ade , le  tour  h<i- 
ttrès  - fin  ; faites  bouillir  un  moment  & y 
eez  en  fuite- gros  comme  une  noix  de  beurre 
lié  d’uné  petite  pincée  de  fiirine  , fel , groÿ 
rre  ; faites  lier  fur  le  feu.  ■ ■ 

Sauce  piquante  froide. 
lez  très -ifin  une  bonne  pincée  de  Fouriii- 
de  ialade  , avec  une  demi  - goulTe  d’ail  ; 

, jeliif  échalottes;  délayez  le  tout  avec  un  peu 
y 01  noutarde  , de  l’huile  , un  filet  de  vinaigre  , 
[gros  poivre. 

' Sauce  à Pagnean. 

'-'enez  gros  comme  deux  noix  de  bon  beur- 
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que  vous  maniez  avec  perfil,  ciboules 


échaloitcs  haches  , & deux  pincées  de 
pain  bien  fine  i mettez  le  tout  dans  une  caffi 
rôle,  avec  un  verre  de  bouillon  ^ autant  .d  ^ 
vin  blanc  ; Faites  bouillir  quelques  bouillons 
aflaifonnez  de  fe’  , gros  poivre:  en  fecvant 
mettez  - y un  filet  de  verjus. 

San  e A la  reine. 


flkurri 


Elle  fe  fiiit  eq  mettant  dans  une  cafTerol 


PÎIw  5 C 


un  morceau  de  beurre  avec  quelques  champ 
gnoeiSjUn  oignon  , une  carotte  , un  panais|û®^> 
une  demi  - goulFe  d’ail,  perfil , ciboules,;  pafl’e 


le  tout  Fur  le  Feu  & y mettez  une  pmçéede  Fi 


uiear 


line  ; mouillez  avec  un  grand  verre.de  boui  defei 
Ion  & autant  de  vin  blanc  ; laites  bouillir  un 
heure,  dégraillcz  & palFez  au  tam.is  i..làite  ^''itde 
bouillir  un  demi  - Feptier  de  lait  avec  gros  ton 
me  la  niqitié  d’un  œuF  de  mie  de  pain  ; loiriqu  ilett 
le  pain  aura'  bu  tout., le  lait , palFez  - le  daiiï  u '’rin 
tamis  en  le  prellant  Fort  avec  une  cuiljere,  diii 
le  mettez  enluite  dans  votre  lance,  avec  fel  ^ lioij! 
gros  poivre.  itjoii 

Sauce  à la  provençale.^ 

Htchez  du  perfij,  cjbouU's,  une  goulTe  d’aij 
des  champignons  , mettez  le  tout  dam.  une  ca 
lerolc  avec  un  peu  d’huile  poui  le  palTer  lur 
Feu  , mouillez  avec  un  dehu  - fcpticr  de  ,'Vi 
blanc  , un  pi  u de  bouillon  , lel , gros  poivre  ui|;j 
faites  réduite  au  point  d’une  fauce  j dégiaille 
avant  de  lcrvir.  ^ 

Sauce  an  ]}is  d'orange. 

Moètez  dans  une  calî'crole  un  demi  - vert  t(,., 
de  bon  bouillon  avec  autant  de  jus  , quelque  ij,’ 
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tii!»  lèes  de  pelure  d’orange  aigre  , gros  «oinmc 
nmoitié  d’un  œuf  de  bon  beurre  manié  aveu 
catl  ee  pincée  de  farine  , Tel , gros  poivre  ; faites 
f^iil(|"fur  le  teu  & y'prelîez  eirfuite  le  jus  d’une 
linge  aigre. 

ÜMce  roiijfe  an  câpres  ^ anchois. 

\Mettez  dans  une  cail'erole  un  morceau  de 
nn  beurre  que  vous  délayez  avec  une  bonne 
.ijffo  ncéede  farine,  un  anchois  haché  , Tel,  gros 
iMiDp  itvre , câpres  fines  entières,  deux  ciboules 
ttieres  ; mouillez  peu  à peu  avec  du  jus  juf- 
’à  ce  qu’il  y en  ait  aflez  pour  donner  une 
iialeur  roufle  à votre  fauce  y faites  lier  la  fauce 
y tr  le  feu.  Si  la  fauce  e(l  trop  épaiHe  , vous  y 
y[  :cttrez  un  peu  de  bouillon  } ôtez  les  ciboules 
jtfaant  de  fervir. 

Sauce  à la  rocainholle. 

(iji  îMettez  dans  une  calferole  un  demi -verre 
,ÿ  Vin  blanc,  autint  de  bouillon,  deux  ou 
^ ms  cuillerées  de  coulis.  Tel  , gros  poivre;  fai- 
1;  bouillir  un  quart  - d’heure , & y mettez 
■'iq  ou  (îx  rocambolles  écrafées  avant  de  fervir. 
Sauce  à la  rémoulade. 

IMettez  dans  une  calferole , une  échalotte  , 
trfil , ciboules  , une  pointe  d’ail,  un  anchois 
des  câpres  , le  tout  haché  très  - fin.  Tel , gros 
!,  vi  livre  ; délayez  avec  un  peu  de  moutarde  , de 
luile  & du  vinaigre. 

Sauce  à la  poivrade. 

IMettez  dans  une  calferole  gros  comme  la 
oitié  d un  œuf  de  beurre  , avec  deux  ou  trois 
,.jfi  gnons  en  tranches , carottes  & panais  coupés 
zeftes , une  goulfe  d’ail , deux  échalottes  , 
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440  La  CufsiNIERE 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier 
thym  , bafilici  paflez  le  tout  fur  le  feu  jufqu' 
ce  qu’il  commence  à fc  colorer  5 mettez  - y un 
bonne  pincée  de  farine  , mouillez  avec  u 
verre  de  vin  rouge  , un  verre  d’eau  , une  cuilt) 
lerée  de  vinaigre  j faites  bouillir  une  demi 
heure  ; dégrailTez  , paflez  au  tamis  , mettez  . ' 
du  fel,  du  gros  poivre.  Servez  - vous  en  pou 
tout  cc  qui  a befoin  d’être  relevé. 

Smice  ail  mouton, 

]\lettez  dans  une  caflerole  de  l'échalotte  liafcii] 
ebee,  très -peu  d’ail  , écrafez  l’ail  & l’échalotu 
tnirmble,  & y mettez  une  cuillerée  du  bonil 
Ion  pour  les  délayer  j vous  y ajouterez  enfuitt 
deux  cuillerées  de  coulis  , du  fel  & poivre 
J'.iites  faire  un  bouillon  à cette  fauce  , palTez-1 
au  tamis  dans  une  autre  caflerole  ; avant  de  la^^ 
i'ervir  , vous  la  ferez  chauffer  un  moment.  , 
Sauce  mêlée. 

Prenez perfil  , ciboules,  cbampignons , une 
petite  pointe  d’ail , le  tout  bien  haché  ; paflez-  \\ 
les  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  , mettez  - y iii 
une  pincée  de  farine  , & mouillez  de  bon 
bouillon. 

Qiiand  votre  fauce  eff  cuite  , réduite  à moi 
tié  , mettez,  y deux  cornichons  hochés , une 
Jiaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayes  aveeda 
bouillon  J faites  lier  votre  fauce,  & l’affaifon- 
nez  de  bon  goût  : fervez.  vous  en  pour  ce  que 
vous  jugerez  à propos. 

Sauce  appétijfante. 

Prenez  de  toutes  fortes  de  petites  lierbes  à' 
fourniture  de  faladc  de  chacune  fuivant  fa  for- 
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après  les  avoir  épluchées  & lavées;  mettez 
;ec  trois  cchalottcs  ,'faites  bouillir  le  tout  im 
:;it  moment  dans,  im  poêlon  , & le  retirez  à 
uu  Fraîche  ; après  l’avoir  preffé,  il  faut  le  pi- 
I bien  £n  dans  un  mortier  ,•  vous  le  mettez 
Iruitc  dans  une  caflèrolc  avec  une  cuillerée 
Ibüuillon,  & deux  cuillerées  de  coulis,  dé- 
jfezie  tout  & le  palFez  au  tamis  dans  une  au- 


,caiferole  ; vous  y mettrez  du  Tel , gros  poi- 
, un  peu  de  beurre  » & une  cuillerée  de 
utarde  ; F.iites  lier  la  fauce  fans  qu’elle  bouille. 
Sance  au  hLvic , en  gras  ^ en  maigre. 
Mettez  dans  une  caiferole  , fi  c’eft  en  gras  , 
bouillon  gras,&  en  maigre  du  bouillon 
igre  , une  bonne  mîé  de  pain  , un  bouquet 
rni  de  perfil,  ciboules,  ail,  éehalo.ttes  , thym  , 
fier , bivfilic , clous  de  girofle , un  peu  de 
’.fcade  , quelques  champignons  entiers,  un 
;rre  de  vin  blanc  , fel , poivre  ; Faites  bouillir 
lout  enlemble  , & le  faites  réduire  à m;)itié  ; 
Lis  pallcrez  enfuite  cette  fauce  à rétainine 
LU  en  tirer  un  petit  coulis. 

L^and  vous  êtes  prêt  à vous  en  fervir  , vous 
Imcttez  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs 
de  la  crème  , faites  - la  lier  fur  le  feu  , & 


I Sauce  au  verjus. 

Illettez  dans  une  cafferole  deux  cuillerées 
^jjlverjus  , autant  de  coulis  , fel,  gros  poivre. 


œz  attentif  à ne  la  point  laiflèr  tourner. 

[Vous  pouvez  vous  fervir  de  cette  fauce  pour 
tees  les  viandes  & poiffons  que  vous  vuu- 
ïi  mettre  au  blanc. 


U’échalottc  hachée  , très  - fine  ; que  cette 
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44.2  La  Cuisinière 
iiiuce  foit  fort  claire;  faites -la  chauffer, 
vous  en.fervc?  pour  des  grillades* 

Sance  provençale. 

Mettez  dans  une  caflerole  deux  cuiller 
d’huile  fine  , de  l’échalotte  & champignons  l|*^' 
chés , deux  goufles  d’ail  entières  ; paflcz  le  t( 
fur  le  feu  , mettez -y  une  pincée  de  farine  , 
mouillez  enfuite  avec  du  bouillon  & un  ve 
de  vin  blanc,  fel , gros  poivre  , un  bouquet 
peiTil,  ciboules;  faites  bouillir  cette  fauce 
petit  feu  pendant  une  demi  heure  , dégrailT 
la  , & ne  laiflez  d’huile  que  ce  qu’il  faut  pc 
qu’elle  foit  perlée  & légère  ; ôtez  le  bouqil  ’S 
& les  deux  goulTes  d’ail.  Servez  avec  eeq^'^' 
vous  jugerez  à propos. 

i’u/A'e  robert  bows^eoife. 

Mettez  dans  une  calferole  un  peu  de  beui 
& une  cuillerée  à bouche  de  farine  , fai|® 
rouffir  votre  farine  à petit, feu  ; quand  elle 
de  belle  couleur  , mettez  - y trois  gros  oigno 
hachés  très  - fin  & du  beurre  fuffifamrae 
pour  faire  cuire  l’oignon  ; mouillez  enfu 
avec  du  bouillon  , dégrailfezda  fauce  & la  la 
fez  bouillir  une  demi  - heure  ; quand  vous  êt 
prêt  à lervir  , mettez  - y fel , gros  poivre  , fil 
de  vinaigre  &.  de  la  moutarde.  Vous  vous  fc 
virez  de  cette  fauce  pour  le  porc  frais  & dindo 
Sauce  à la  crème. 

Mettez  dans  une  calferole  un  peu  de  beurr  K 
perfil  , ciboules  , échalottcs  , le  tout  haché 
iniegoulfe  d’ail  entière  ; paffez:  le,  tout  fur 
feu  , mettez  - y une  bonne  pincée  de  farine  ^ 
ïuoiiilltz  iivçc  de  la  cième  eu  du  lait,  fait 
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millir  un  quart  - d’heure , paflez  la  fauce  au 
rniis  dans  une  autre  calTerole  j quand  vous 
;cs  prêta  fervir,  mettez,  y un  peu  de  bou 
üileti  liurre  avec  une  pibcée  de  perfil  blanchi  & ha- 
ul  eé  très  - fin,  feU  gros  poivre , faites  lier  la  fau- 
fur  le  feu  Vous  pouvez  vous  fervir  de  cette 
liuce  pour  toutes  fortes  d’entrées  au  blanc. 

Sauce  à la  marquife  ^ piquante, 

:m  “Ctcz  dans  une  cafferole  deux  bonnes  pm- 
ccs  de  chapelure  de  pain  bien  fine  , gros  com- 
oe  un  petit  écu  de  bon  beurre,  plein  une  cuil- 
tr  à bouche  d’huile  fine  , del’échalotte  hachée, 
11 , gros  poivre  , du  verjus  fuffifamraent  pour 
:laircir  la  fauce  , faites  - la  chauffer  pour  la 
ire  lier  en  la  remuant  avec  une  cuiller. 

Cette  fauce  peut  fervir  en  gras  & en  maî- 
,i.,jire  à toutes  fortes  de  viandes  qui  ont  befoin 
Lune  lauce  piquante. 


Sauce  au  petit  - maître  qui  fert  pour  toutes 
fortes  de  volailles  ou  gibier. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  verre  de  vin 
liane , la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches  , 
mr  peu  de  chapelure  de  pain  très -fine,  deux 
liuillerées  à bouche  de  bonne  huile,  un  bou- 
uuet  de  perfil,  ciboules,  deux  gouffes  d’ail  , 
nn  peu  d’eftragon  , deux  clous  de  girofle  , un 
ceu  de  bon  bouillon  , fel , gros  poivre;  faites 
l'wuillir  le  tout  enfcmble  à très -petit  feu  perl- 
ant un  quart  - d’heure  ; dégraiifez  enfuite  Sc 
.iaffez  votre  fauce  au  tamis;  vous  vous  fervi- 
tez  de  cette  fauce  pour  ce  que  vous  voudrez  , 
ziit  volaille  ou  gibier. 
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Sauce  an  eivet. 

On  ‘prend  les  débris  du  gibier  que  l’on 
dedervi  de  la  table  , ou  de  ceux  ilont  on  a ù 
la  chair  pour  faire  des  entrées  ou  hors-d’œi 
vie  j on  callè  un  peu  les  os  pour  les  faire  boui  e 
Iir  avec  du  bouillon  ou  du  coulis,  quelque  kc 
éclialottes  , un  verre  de  vin  blanc , un  clou  c eslüit 
girofle  & deux  feuilles  de  bafilic  ; réduite  a hjM 
point  d’ime  fause  , on  la  palfe  au  tamis  pou 
t’en  fervir  à ce  que  l’on  veut.  «ti 


Sauce  à l'yvoire. 


itlt 


On  prend  le  lond  d’une  braife  qui  ire  foi  tatï 


Cfit 


point  de  trop  haut  goût  , où  l’on  a fait  cuir 
ce  que  l’on  a fervi  fur  la  table  ; après  l’avoilüej 
clégrailfé  & pafle  au  tamis  , on  y met  un  morar 
cenif  de  beurre  gros  comme  une  noix  -,  aprèilw„ 
l’avoir  manié  de  farine  , on  fait  lier  fur  le  feu  \ 
on  y ajoute  un  jus  de  citron  ou  un  filet  dt 
verjus  , s’il  en  eft  befoin  , pour  s’en  fervir  à ce 
que  l’on  veut. 

* Sance  à la  fainte  Meriebonlt. 


to; 


On  met  dans  une  caflerole  du  coulis  avec  «i.; 
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un  bon  morceau  de  beurre  manié  avec  un  pëü 
de  fiu’ine  , fcl  , gros  poivre  , trois  jaunes  d’œufs, 
trois  ou  quatre  éclialottes  hachées  i on  fait  lier  u 
jur  le  feu  i il  faut  qu’elle  foit  épaifle  j cette 
fancc  fert  pour  tout  ce  que  l’on  met  à la  fainte 
Mriiehoulti  on  l’étend  fur  la  viande  ou  poif- 
fon  , que  l’on  pane  enfuite,  & on  l’arrofe 
•avec  du  beurre  ou  de  l’huile  pour  lui  faire 
prendre  une  couleur  dorée  dans  un  four  ou 
jüus  un  couvercle  de  tourtière  , pour  fcivû' 
la  liiucc  que  fun  veut, 
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Bourgeoise.  44i 
mtce  bachique  qui  peut  fervir  de  faiice  verte 
^ 'piquante. 

JMcttez  dans  une  calTerole  une  cuillerée 
luile  fine  , demi'- feptier  de  bon  bouillon  , 
chopine  de  vin  blanc  j Faites  bouillir  le  tout 
ccmble  & réduire  à plus  de  moitié  : mcttcz- 
tnfuite  de  l’échalotte , crelîon  alcnois,  de 
itragon  , du  cerfeuil , perfil , ciboules  , un 
ifBuJu  d’ail,  le  tout  haché  très -fin  , fel , gros 
wre  ; faites  bouillir  le  tout  enfemble  un  inf- 
r.t  & fcrvez  ; fi  vous  avez  un  peu  de  coulis 
aettre  dans  la  fauce , elle  n’en  fera  que  mieux, 
cuiri  ICette  fauce  peut  vous  fervir  pour  une  fauce 
iaroii  rte  piquante  à telle  viande  que  vous  jugerez 
Topos. 

'on  de  faire  le  vinaigre  rouge  , blanc  ^ rozat, 
ï'Suivant  la  quantité  de  vinaigre  que  vous 
’etdi  _j1c2  faire,  vous  prenez  un  vailfeau  plus  ou 
grand  : pour  en  faire  vingt  pintes,  pre- 
: un  barril  de  cette  grandeur  , qu’il  foit 
jfj  s’il  eft  de  vieux  bois , il_faut  le  faire  do- 
ten-dedans  , enfuice  vous  prenez  une  pinte 
plus  tort  vinaigre  , que  vous  faites  bouillir 
e mettez  tout  bouillant  dans  le  barril , que 
JS  b'oucherez  bien  avec  le  bondon  , & [ç 
liiez  en  l’agitant  jufqu’à  ce  qu’il  foit  tout  à- 
froid  ; fix  heures  après  vous  ôtez  ce  vi- 
gre  , & mettez  ce  barril  en  place  dans  un 
roit  chaud  J après  l’avoir  bondonné , faites 
trou  dans  le  haut  du  barril  au-delfus  du 
le , allez  grand  pour  mettre  un  grand  enton- 
ir  ; faites -y  entrer  par  l’entonnoir  deux 
ue§  de  bon  vinaigre  ; huit  jours  après  * ajou- 
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445  La  CUISINIERE 
tcz-y  une  pinte  de  vin  propre  à faire  du  y 
gre  à de  huit  jours  en  huit  jours  vous  y 
terez  une  pinte  de  vin  jufqu’à  ce  que  le  1 
foit  à tnoitié  plein  , alors  vous  en  pouvez 
tre  davantage  ; il  faut  avoir  attention  q 
vinaigre  foit  toujours  de  la  même  force 
le  premier  que  vous  y avez  mis  , parce 
s’il  étoit  plus  foible , l’augmentation  que'|fr;itf 
feriez  n’auroit  pas  la  même  force  : votre 


W'iî 

oittî? 


étant  plein  , 8c  le  vinaigre  dans  fa  bonté  , 


en  retirerez  les  deux  tiers  que  vous  meti 


dans  un  autre  vailTeau  j enfuite  vous  remeti  (>j 


du  vin  peu-à-peu  dans  le  barril , comme  i 
dit  ci-deffusj  par  ce  moyen  vous  avez  toujc|;ii:: 
du  vinaigre. 

Le  vin  le  plus  propre  à faire  du  vinaigrel« 
celui  que  l’on  tire  près  delà  lie,  celui  quilîw 
poulfé  & aigri  fans  avoir  de  fleur  *,  lorfqut|lis 
vinaigre  n’a  point  aflez  de  couleur  , vou 
mettez  du  jus  de  mûres  fauvages  bien  mûre 


Le  vinaigre  blanc  fe  fait  avec  le  roug 
pour  le  faire  vous  mettez  dix  pintes  de  vin 
gre  fur  le  feu  , & le  faites  boullir  jufqu’à 
qu’il  foit  réduit  à huit  j enfuite  vous  le  fai 
diftiller  dans  un  alambic  , vous  en  mettez  p 
ou  moins  , fuivant  la  quantité  que  vous 
voulez  faire. 
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Pour  faire  le  vmaip'e  rozat , faite  fécher  dei  ' 
jours  au  foleil  un  once  de  rofes  mufeades  qi 
vous  mettrez  dans  une  pinte  de  vinaigre  i me  j 
tcz  les  rofes  & le  vinaigre  au  loleil  pendai^^ 
quiuze  jours  dans  une  buutûlic  bien  bouchée 
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]lut  d’eftragon , de  fureaii  , d’œillet , fe  fait 
même  ; celui  de  fleurs  d’orange  , l’«n  met 
I feuille  fans  être,féchée -,  celui  à l’ail , il  faut 
latre  pintes  de  vinaigre  blanc  pour  une  once 
•ail , douze  clous  de  girofle  & une  mufcade 
üupée  par  morceaux'. 

Vinaigre  printanier. 

Prenez  dans  le  printcms , vers  le  mois  d^e 
un  , toutes  fortes  de  petites  herbes , comme 
-elîbn  , elfragon  , pimprenelle  , cerfeuil. 

Faites  fécher  ces  petites  herbes  au  foleil. 
Quand  elles  font  loches  vous  les  mettez  dans 
ne  cruche  d’environ  fix  pintes  , avec  dix 
oulîes  d’ail , autant  d’échalottcs  , fix  oignons  , 
ne  poignée  de  graine  de  moutarde  , vingt 
üus  de  girofle  , un  demi  gros  de  macis  , un 
rros  de  poivre  long  , un  citron  coupé  en  tran- 
avec  fon  écorcé. 

Empliflezla  cruche  de  vinaigre  : après  Bavoir 
nôrei  üen  bouchée  , vous  l’expofcrez  pendant  dix 
)urs  à l’ardeur  du  foleil. 

V ÜUS  le  palferez  après  dans  une  chauffe  pour 
: tirer  au  clair  ; mettez  le  dans  des  bouteilles 
lue  vous  boucherez  bien  , & vous  v®us  eit 
jleervirez  après  à ce  que  vous  jugerez  à propos. 

C’eft  ici  que  je  finirai  mon  inftruélion  de 
luiline , pour  paffèr  à une  autre  qui  fera  encore 
oirt  néceffaire  aux  cuifinieres  & aux  dames 
ourgcoifes  , qui  fe  font  un  plaifir  de  faire  des 
onfitures  & des  ratafiats  de  toutes  fortes  : l’on 
■pprendra  la  façon  de  fidre  des  compotes  de 
outes  efpeces , & comment  l’on  peut  mettre 
|>roffi  toutes  fortes  de  fruits  <^ue  la  PiUYî:; 
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448  La  C ,u  I s 1 n I e r e 
dence  nous  lournit  : apres  avoir  expliqué  la 
f'aqon  de  feivir  les  bonnes  tables  en  toutes  for- 
tes de  fruits  , & des  .changemens  que  Ton  en 
j)eut  hiirc  en  cunBt-ures  feches  , liquides  & 
liqueurs  , je  finirai  pour  les  perl'onnes  de  pro- 
vinces qui  ne  veulent  dépenfer  que  fort  peu 
en  confitures,  & feront  charmées  de  profiter 
dans  l’hiver  , des  fruits  que  la  nature  a pro- 
duits ^pendant  l’été. 


CHAPITRE  Vil. 

. De  P O^ce.  '■  : 

TT 

O 

£ commencerai  J’cjffice  par  la  defeription  des 
fruits  connus  pour  les  meilleurs  , & fuivrai 
l’ordre  que  la  nature  preferit  pour  nous  les 
fournir. 

Elle  commence  fes  bienfaits  par  les  fruits  rou- 
ges , qui  font  les  fraifes  de  jardin  & celles  des 
bois  , les  cerifes  précoces  , les  cerifes  hàt^ves , 
les  cerifes  de  Montmorency,  que  l’on  appelle 
à courtes  queues  , les  cerifes  tardives  , ( fous 
le  nom  de  cerifes)  les  bigarcaux  , les  guignes 
& les  aigriottes  y font  comprifes. 

Nous  avons  la  grofeillc  rouge , la  blanche  j la 
petite  grofeille  rouge  de  Noifi  efl;  la  meillcurç 
pour  la  gelée. 

Enfuite  viennent  les  abricots  ,•  il  y en  a de 
trois  fortes  , favoir  , les  abricots  hâtifs , l’abri- 
cot mvf<ivié  & l’abricot  ordinaire. 
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mirabelle  de  dpux 
Jes  S Iforres , la  grpfle  &.  h 
epro,  [petite. 

damas  de  plufieurs 
ccrpeces. 
damas  violet, 
aamas  blanc. 
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Noms  des  di(férentes  fortes  de  prunes. 
Nous  avons  , 
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iLe  damas  noir. 
Le  damas  rouge. 
Le  damas  gris. 
Le  gros  damas 
Tours. 

Le  gros  damas 
pagne. 


de 

d’Ef- 


„ Les  autres  prunes  font , 


La  prune  impériale 
. violette.  ' 

La  prune  fainte  Cathe- 
rine. 

La  prune  royale. 

La  prune  dauphine.  ' 
La  prune  mignone. 

La  prune  maugeron. 
La.  prune  de  monfieur. 


prune  de  Reine 
CCiaude. 

prune  virginale, 
prune  roche-cour- 
Ibon. 

. prune  impératrice. 

. prune  de  perdri- 
tgon  violet. 

: pcrdrigon  hâtif. 

: perdrigon  blanc. 

Noms  des  differentes  fortes  de  pêches. 

• Comme  la  pèche  elh  fupérieure  en  bonté 
>x  autres  i'ruits , il  ell  auifi  néceifairc  d’en 
innoitre  fcs  différentes  elpcces. 

.V avant  pêche  blanche,  quoique  petite,  eff 
[plus  recherchée  , parce  que  c’ell  celle  qui 
troit  la  première.:  toutes  les  perfonncs  qui 
tulçnc  fervir  de  la  nouveauté  , veulent  en 
mir. 

pèche  madclaine  La  pourprée. 


rouge  & blanche, 
ta  pèche  de  ttoycs  & 
la  double  de  troyes. 


La  belle  garde. 

La  pèche  admirable. 
La  d’andillv. 


4^0  La  C u 
La  d’alberge  jaune, 
La  violette  hâtive 
tardive. 

La  mignone. 
î.a  pè  he  de  pot. 

Le  pavi  rouge. 

Le  pavi  madelaine. 
La  pèche  d’italie. 
La  ehanceUerie. 


S 1 N I E R 
La  nivette. 


& 


Pfji 


L.i  pêche  pavi  admira 


l\‘irfs  honnes  à manger  dot  4 NtL 


La  poire  de  blanquette. 


A la  reine. 


La  royale  d’^té. 

Le  petit  mufeat. 

La  poire  fans  peau  , ou 
rouHelet  prim. 

La  poire  d’orange  par- 
ce qu’elle  a la  figure 


d’une  orange. 

Le  roufTelet  de  rheims 
La  mirée  mufquée, 

La  cuiiTe  madame. 

Le  bon-chrétien  d’été, 
l.a  bergamotte  d’été. 
La  fondante  de  Breft, 
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Foires  bonnes  à manger  dans  t automne. 


Le  beurré  gris  & le 
beurré  rouge. 

La  bergamotte  fuilTe. 


Le  metCre  jean  de  deux 


fortes  , le  doré  & le 
gris.  ^ 

Le  fucré  verd. 

Le  doyenné. 

La  belilîime  d’autom- 
ne, 

La  verte  longue. 


bs 

tdoi 


Le  martin-fec, 

La  bergamotte  de  deux 
fortes  , la  commune 
& crelfanne. 

La  dauphine  ou  fran-liirei 
g'pane. 

La  verte  h longue 
fuilfe  , ou  verte  & 
longue  panachée. 

Le  hezy  la  motte. 

Le  petit-oing. 


(àiiJ 


bie. 

Le  pavi  rambouillet. 

Le  royale. 

Le  rouge  de  pompott  icii® 
ne. 

La  pèche  brugnon  vio 
let 
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lüuife  bonne. 

■ mirquife. 
faint  germain.  ' 
jalnufie. 
cchairerie. 
col  ma  r. 
fa  tin. 

bezy  de  chamontel. 
bw; chrétien  d’hy- 
wer. 
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Toires  homies  à mayi^er  dans  l'hiver. 

L’ambiotte. 

La  bergamotte  d’hivef. 
La  bergamotte  de  fou- 
laires. 

La  merveille  d’hiver. 
L’angélique  de  Bour- 
deaux. 

La  virgoulcufe. 

Le  Franc- réal. 

Le  rouifelct  d’Anjou. 


Nÿms  de  differenles  fortes  de  pommes. 


La  pomme  d’apy. 

Le  Rambour- franc. 

La  calville  de  deux  for- 
tes , la  rouge  & la 
blanche. 

Le  fenouillet. 

La  paife- pomme. 

Le  courpendij., 

Le  chatigner. 


I remette,  f 
I reinette  fraiiLhc. 
i reinette  d’Anglet. 

\ reinette  de  Breta- 
gnc. 

! rehiet  e blan.che  eji 
la  tüdns  ejiimée  de 
toutes  Iqs  reinettes. 
i pomme  d’or,  ou  de 
drap  d’br. 

'/£  tems  de  cueillir  les  fruits  ^ comment  les 
conjerver. 

Les  fruits  d’été  , tant  à noyaux  qu’à  pépins, 
e doivent  être.cuciilis  que  quand  ils  font  dans 
lur  enticre  maturité  ; & (i  vous  attendez  qu  ils 
füient  trop  , ils  deviennent  cotonnés  & 
«olliireiit  promptement. 

Ceux  d'automne  , qui  fe  cueillent  ordinaire- 
icnt  dans  le  mois  de  feptembre  , doivent  être 
oieillis  avant  qu’ils  foient  tout- à- fait  dans 
îur  .maturité.  _ . . j _ 
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Ceux  d'hiver  , doivent  être  cueillis 
tems  avant  leur  matuntc. 

Pour  coiinoitre  la  maturité  des  fruits  d’été 
il  faut  les  tâter  doucement  vers  la  queue  , 5 
pour  peu  que  vous  Tentiez  que  le  fruit  obéilTt  1“^ 
fous  les  doigts  , vous  le  détachez  légéremeni 
pour  ne  le  point  flétrir;  toutes  fortes  de  fruits  «“f 
doivent  être  cueillis  avec  leurs  queues  ; il  efl 
très-eflentiel  de  choifir  un  beau  jour  poufflt 
cueillir  les  fruits  qui  font  pour  garder.*'  - j 
Après  que  les  fruits  font  cueillis  , il  faut -les 
porter  doucement  dans  une  ferre  'hors  des  parc 
atteintes  du  froid  , principalement  ceux  d’hi 


•J  mit 


ver,  qui  n’acquierent  leur  maturité  que  dans  au ti 


un  tel  endroit  ; arrangez  tout  votre  fruit  fur 
des  planches  , les  poires  ^ les  pommes  la  queue 
en  haut , ^ les  figues  {\\x  le  côté 

Il  ne  faut  point  mettre  de  paille  delfous  I& 
fruit , parce  que  cela  ne  fert  fouvent  qu’à  don- 
ner un  mauvais  goût , & ne  l’empêche  point 
de  fc  pourrir. 

Lorfque  tous  les  fruits  font  arrangés  fur  les 
planches  , il  faut  avoir  foin  délies  vifiter  fou- 
vent , pour  en  ôter ‘à  mefure  ceux  qui  com- 
mencent à fc  pourrir,  qui  gâteroient  aiilTi  les 
autres  ; par  ce  moyen,  vous  les  conlcrvcrez 
long-tems. 

Boifion  du  café. 

Il  faut  le  choifir  bien  mondé  de  fon  écorce , 
nouveau  , net , bien  nourri , de  moyenne  grof- 
feur , prendre  garde  qu’il  n’ait  été  mouillé  par 
l’eau  de  la  mer,  & qu’il  ne  lente  pas  le  moifi  ; 
il  faut  le  briller  dans  une  poêle  de  fer  ou  de 
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rre  ; pendant  qu’il  efl:  fur  le  feu,  en  l’agite 
ntinucllement  en  remuant  la  poêle  jufqu’à  ce 
lil  foit  prefque  noir  , puis  on  le  réduit  eu 
'•Mluidre  avec  le  nioOlin  à café.  On  fait  bouillir 
l’eau  dans  une  cafetiere , on  la  retire  un 
JJ  du  feu  pour  y jeter  une  once  & demie  de 
ée  en  poudre  pour  une  pinte  d’eau  ; en  niê. 
teins  on  remue  l’eau  avec  une  cuil’ere  , 
pc'iiltt  pour  mêler  le  café  , que  pour  empêcher 
iiu  de  fortir  de  la  cafetiere.  Il  faut  le  faire 
iitle  'i.iillir  fept  ou  huit  bouillons  jufqu’à  ce  qu’il 
paroifle  plus  rien  fur  l’eau  i enfuite  vous  le 
Jiii  idrez  du  feu,&  y mettez  une  cuillerée  à bouche 
rliiii  aau  fraîche  , & le  laiiîez  repofer  fur  la  cen- 
• chaude.  Qiiand  le  moment  vient  de  le  fer- 
,,  vous  le  retirerez  à clair,  & le  ferez  chautFer 
>nme  il  faut.  Quand  on  voudra  le  prendre  au 
ou  à la  crèrnei,  vous  aurez  foin  d’avoir  de 
1 ou  de  l’autre  bouilli  féparément  dans  une 
cetiere  , & le  fervirez  dans  des  taflês  dont 


JS  garnirez  un  cabaret. 
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Obfervez  que  le  café  nouvellement  brûlé  eft 
•ncilleur. 

î Boijjon  de  chocolat. 

IFaites  bouillir  de  l’eau  ; lorfqu’elle  eft  bnuil- 
tte,  prenez  une  once  de  chocolat  pour  cha- 
tiiffe  d’eau mettez  votre  chocolat  dans 
je;  chocolatière  j.&  verfez  votre  eau  bouillante 
ifus'-,  laitléz  bouillir.: votre  chocolat  deux  ou 
lis  bouillons  , enfuite  vous  l’éloignez  un  peu 
’feiijpour  le  laiiJ'erl  mitonner  pendant  un 
nct-d’heure  ; en  le  remuant, avec  votre  mou- 
.et'pour  achever  de  Je  dilfoudre,  Qiiaiid  un 
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clt  prêta  fervir  , on  continue,  après  l’avoi>^*^|' 
ôté  du  feu,  jufqu’à  ce  qu’on  l’ait  bien  fa 
moufler.  On  verfe  de  cette  moulfe  dans  la  taffe 
& on  achevé  de  la  remplir  de  chocolat.  On  r< 
commence  après  à le  remuer  pour  faire  ven 
de  la  noiu^elle  moufle  , & on  remplit  de  mètr 
les  autres  tafles  : lorfqu’avec  le  moulinet  o 
veut  bien  faire  moulfer  le  chocolat , il  faut  qi  i»® 
par  proportion  à la  quantité  que  vous  en  avc2 
la  moufle  fuit  de  telle  hauteur  , que  fans  toi'\'‘^'î 
cher  au  fond  de  la  chocolatière  , dont  elle  do 
être  éloi^iée  d’un  demi  travers  de  doigt , él’  'TO 
ne  lailfe  pas  d’être  entièrement  noyée  dans  i KSf 
chocolat  5 car  fi  la  partie  liipérieure  du  moi 
linet  excédoit  la  hauteur  de  la  liqueur  , 1 Ckij 
moulfe  ne  fe  feroit  qu’imparfaitement.  “pbi 
Le  chocolat  au  lait  fe  fait  de  la  même  mi 
niere  j au  lieu  d’eau  , comme  j’ai  dit  ci-deflus  'cir 
vous  vous  fervez  de  lait  , que  vous  faite  Jsie 
bouillir.  Prenez  garde  qu’il  ne  tourne.  Si  vou  l'cm 
trouvez  que  le  chocolat  ne  foit  pas  aflez  fucr  fspt 
de  lai  même,  vous  y mettez  du  fucre  fuivan 
votre  goût.  ’ 

lioijjon  de  thé , bavnroifs  ^ citronnelle,  afç 
Il  faut  choifir  le  thé  récent.,  en  petite  uode 
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feuilles  entières  , vertes  , d une  odeur  & d’u 
goût  de  violette  , doux  &:  agréable.  Vous  me 
tez  ilifuler  chaudement  pendant  un  quar!fae,( 
d’heure  deux  pincées  de  thé  dans  une  chopiris, 
d’eau  bouillante.  Le  thé  fe  prend  avec  dufuci  v 
en  pain  , & lorfqu’on  le  prend  avec  du  'firdiel} 
rie  capillaire  , on  appelle  cette  boillbn  bav|k. 
roife  : quelquefois  l’on  met  iiifufer  avec  le  th  lit; 
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Bouugeoise. 
îx  tranches  de  citron  , que  l’on  nomme  ci- 
iiinelle.  On  fait  encore  du  thé  au  lait  de  la 
nme  maniéré. 

3ii  r mtmmt  clarifier  'dtt  fxicre  pour  faire  toutes 
fortes  de  confitures. 

lI  faut  prendre  le  blanc  d’un  œuf,  le  battre 
cc  la  main  & de  l’eau  , fui  vaut  ce  que  vous 
liez  mettre  de  fucre  ; faites  bouillir  en  met- 
ti  tt  de  tems  en  tems  de  l’eau  froide  jufqu’à 
istsi  le  lucre  foie  clair  , & qu’on  ait  bien 
mé -,  tirez-le  du  feu  &;  le  palfeA  dans  une 
riiiette  blanche  ou  dans  un  tamis  j^vous  en 
jjiiî  rez  après  tel  ufage  qu’il  vous  plaira. 

Des  difiér entes  cui fions  du  fucre, 

-Chaque  cuilbn  de  fucre  a fou  ulhge,  fuivant 
mploi  que  l’on  en  veut  faire  ; elles  fe  fuivent 
ttesA  mel'ure  qu’il  continue  à bouillir.  Après 
coir  fait  clarifier,  comme  je  viens  de  dire  , 
lt(  iîs  le  remettez  fur  le  feu  pour  le  faire  bouil- 
'Vous  connoilfez  qu’il  eft  au  petit  litfé  , qui 
Ifa  première  cuifon  , en  trempant  un  doigt 
ûans  & l’appuyant  contre  un  autre , & les 
./rez  tous  les  deux  , il  fe  fait  un  petit  fil  qui 
^/i_|;cafl’e  & fe  retire  en  goutte  fur  les  doigts  : la 
■nule  , qui  eft  le  grand  lijfé  ^ a un  bouillon 
fplus  , & le  fil  ne  fe  calie  pas  fi  facilement, 
■’étend  plus  long  dans  les  doigt«.  La  troi- 
rae  , qui  eft  le  petit  perlé,  a un  bouillon  de 
S5 , & fe  connoit  en  fail.int  la  même  opéra^ 
i , fi  le  fil  ne  fe  caife  pas.  La  quatrième , 
eft  le  grand  perlé  , fe  connoit  en  ce  que 
ucre , en  bouillant  , forment  des  perles 
des  5c  élevées.  La  cinquième  eft  la  petite  ^ 
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grande  queue  de  cochon^  qui  fe  connoît  ei 
faifant  bouillir  un  bouillon  de  plus  , & pren 
du  fucrc  avec  l’ccumoirc  ; le  laifiTant  tomb 
il  forme  la  queue  de  cochon  ; s’il  tombe  gr 
c’eft  la  grande  queue  de  cochon.  La  fixieme  c 
Ton  , c’ed:  le  fufflé , es  que  vous  connoifle2 
continuant  à le  faire  bouillir  , & tremp 
l’écumoire  dans  le  fucre  , & foufRant  à 
vers  les  trous  , il  en  fort  des  étincelles  de  fuc^'"''^ 
ou  des  efpeces  de  petites  bouteilles.  La 
tieme  , q/.i  eil  la  -petite  ^ grande  plume , 
connoît  de  la  même  faqon  que  la  précédente  , 
la  difiérence  ell  que  les  efpeces  de  petites  bc| 
teilles  doivent  être  plus  fortes  ; & pour  la  gr 
de  plume,  vous  trcmpe2  l’écumoire  dans  le  : 
cre  d’un  revers  ds  main  , il  en  doit  fortir  t 
étincelles  longues  qui  fe  tiennent  enl'eml 
en  s'élevant  en  l’air.  La  huitième  , qui  eft 
petit  gros  boulet  , qui  fe  connoît  en  failli  'po 
bouillir  quelques  bouillons  de  plus.  Vous  miHilii 
tez  de  l’eau  fraîche  auprès  de  vous , vous  Ide 
trempez  deux  doigts  , en  prenant  prompt  icu 
ment  du  fucre  avec  , & les  remettez  prompi  t. 
ment  dans  de  l’eau  j le  fucre  que  vous  av  fu;i 
pris  vous  le  roulez  dans  les  doigts  ; il  fe  de 
ramalfer  comme  une  pâte  pour  en  faire  ui  ^5 
petite  boule  qui  refte  molle  étant  refroidit  ieu, 
& pour  le  grès  boulet  ï elle  doit  être  plus  fellii  , 
me;  La  neuvième  cuifon  efl;  le  cajje , elle 
connoît  de  la  même  façon  que  le  gros  boulet  f;- 
à ^cette  difiérence  que  la  petite  boule  que  voi 
avez , étant  rafraîchie  dans  l’eau  , il  faut  qu’el 
rfe  callé  eu  la  prclTaiit  dans  les  doigts,  La  dixi<  in> 
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,,  qui  cft  le  caramel.^  eft  peu  clitTérente  de 
eî  du  café  ; il  y a le  caramel  foncé  qui  fe 
dülércmment , il  faut  feulement  mettre 
üucre  avec  de  Ueau , & le  faire  bouillir  à 
nd  feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  degré  de  con- 
que vous  le  voulez.  Quand  on  a manqué 
IJcgré  des  cuifons  que  l’on  veut  faire  , l’on 
à t met  un  peu  d’eau  dans  le  fucre  , & on  le  fait 
iefncicjoir  à fon  point  en  le  faifant  bouillir. 
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DES  COMPOTES. 
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Compotes  de  pommes  à la  portugaife. 

,’i’renez  des  pommes  de  reinettes  ce  qu’il  eu 
pour  garnir  le  compotier , ôtez  - en  le  mi- 
avec  une  vuidelle  de  fer  blanc  ou  avec  un. 
tteau  ; arrangez -les  enfuite  Jans  une  tour- 
ee  ou  fur  un  plat  d’argent  ; mettez  dans  cha- 
pomme  un  petit  morceau  de  fucre  , ou 
in  du  fucre  en  poudre , & un  peu  dans  le 
id  de  la  tourtiere  , & les  mettez  cuire  au 
trou  fous  un  four  de  campagne,  feu  deifus 
üefTous  , fervez  - les  chaudes  avec  un  peu 
Ifucre  en  poudre  par  - deifus. 

Compotes  de  pommes  blanches. 
(JÜdoupez  des  pommes  par  moitié , ôtez  - en  le 
lieu , & les  arrangez  dans  une  poêle  la  pelure 
ïi'us  , mettez  - y environ  un  quarteron  de 
rre  , & de  l’eau  fuffifamment  pour  qu’elle* 
lÜTent  cuire  ; quand  elles  feront  cuites  d’un 
, vous  les  retournerez. 

'ji'j  Qpand  elles  feront  cuites  j & le  firop  aflex 
Luit , arrangez  - les  dans  un  compotier  j le 
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lîrop  par-defTus  ; fervez  chaud  ou 
comme  vous  le  jugerez  à propos.  [pafai! 

Autre  compote  blanche  de  pommes. 

Coupez  par  la  moitié  fix  groifes  pommes  ( pwi 
reinette  , ôtez  - en  la  peau  & les  pépins  , & l celte 
jettez  à mefiire  dans  de  l’eau  fraîche  j faite  «[tr 
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les  cuire  avec  un  grand  verre  d’eau,  le  jus  ( 
la  moitié  d’un  citron , un  morceau  de  fucre 
lorfque  les  pommes  font  cuites  , drelTcz 
dans  le  compotier  , faites  réduire  le  firop  jui-i- 
qu’à  ce  qu’il  fe  colle  dans  vos  doigts  : dreifez- 
lur  les  pommes. 

Compotes  de  pommes. 

Les  pommes  qui  ne  font  point  de  rcinetl 
n’ont  pas  tant  de  confiftance  pour  la  cuifon 
c’cll:  ce  qui  lait  qu’il  ne  faut  pas  les  peler  j voii 
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ks  coupez  par  la  moitié  , ôctz  - en  les  pépins 
piquez  le  deflhs  de  la  peau  en  plufieurs  en 
droits  i faites -les  cuire  avec  un  verre  d’eau 
un  peu  plus  de  demi-quarteron  de  fucre;  quan 
elles  commencent  à le  mettre  en  marmelade 
dreflez-  les  dans  le  compotier  ; faites  réduire  l 
firop  & le  verfez  delTus. 

Compotes  de  pommes  farcies. 

On  prend  de  la  reinette  que  l’on  laide  entie 
res  ; pelées  & vuidées  avec  un  petit  couceaffl  p' 
fans  les  eader  , on  les  fait  cuire  dans  un  fucq 
à laîgrande  plume  , voyez  page  s finies  ^ 
dreifées  dans  le  compotier,  on  les  remplit 
confiture  ; on  fait  réduire  le  firop  de  leur  cui  ^^ 
foji  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée  ; on  le  met  re  , J 
froidir  fiir  une  aifiette  ; enfuite  on  fait  un  pei|’“ 
chauffer  l’affiette  feulement  pour  la  détacher 
$c  on  la  met  fur  les  pommes. 
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Bourgeoise. 

* Compotes  de  pommes  en  gelée. 

Dn  fait  cuire  des  pommes  comme  les  préce- 
’.ites  : dreirées  dans  le  compotier  fans  y mettre 
cconfitures , on  les  couvre  avec  une  gelée  faite 
ccette  façon  j on  fait  cuire  des  pommes  cou- 
:ss  par  morceaux  dans  de  l’eau  , jufqu’à  ce 
‘'"'celles  fuient  en  marmelade:  palfées  au  tamis , 
_;y  met  du  fucrc  clarifiés  on  les  fait  bouillir 
cflu’à  ce  que  cette  gelée  tombe  en  nappe  en  la 
'’SIÏHant  de  l’écumoire. 

\]}Otes  de  poires  de  Martin  - fec  , ou  de 
MejJ'ire  - Jean. 

prenez  des  poires  entières  que  vous  pelez  fi 
uns  voulez  ; elles  lé  fervent  plus  louvent  fans 
™ eepelées  : ôtez-en  les  culs , & rognez  les  bouts 
queues  j mettez  les  dans  un  petit  pot  de  ter- 
;;  il  faut  y mettre  un  petit  morceau  d’étain 
uur  les  rendre  rouges , de  l’eau , un  quarteron 
Ifucre  ou  davantage:  fi  le  pot  eft  grand,  & 
V’®  fil  y ait  beaucoup  de  poires , un  petit  morceau 
ccanelle  ; faites-les  cuire  devant  le  feu.  Quand 
iui'f  ces  font  cuites , & que  le  firop  n’eft  point 
lir,  fervez-les  chaudes. 

; mpotes  de  poires  de  Bon-Chrétien , de  Doyenné^ 
îii'  ile  Firgoideufe , de  Saint  Germain  ^ autres. 
Faites  blanchir  vos  poires  toutes  entières 
CDC  leur  peau  dans  l’eau  bouillante  : quand  elles 
cont  au  tiers  cuites , vous  les  retirerez  dans 
lu  fraîche  j vous  les  pelcrez  après  entières  ou 
rr  moitié  , & les  mettrez  à mefure  dans  l’eau 
üche.  Faites  bouillir  votre  fucre  dans  une 
leele  avec  un  demi-feptier  d’eau  : alors  vous 
:ettrez  vos  poires  dedans  avec  une  tranche  dç 
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citron  , pour  qu’elles  fe  cou  fervent  blanches. 

Quand  elles  feront  cuites  & d’un  bon  firop  'iit^® 
fervez  les  chaudes  ou  froides,  fuivant  le  goî 
du  maître. 

Compotes  de  poires  de  Rniijfelet  ^ de  Blanquetti  i 
Elles  fe  font  de  la  même  faqon  que  les  préct  lE,® 
dentes , à la  réferve  qu’il  faut  les  fervir  entierei 
Compote  grillée  de  poires. 

Prenez  des  poires  à cuire  , de  celles  qui  n 
font  pas  bien  mûres  ; mettez -les  dans  un  boa 
fourneau  bien  allumé,  jufqu’à  ce  que  toute  I 
peau  foit  bien  brûlée  : ayez  foin  de  les  retourne 
à mefure  pour  qu’elles  grillent  également , jul  jhitf 
qu’à  ce  que  la  peau  s’enleve  en  les  frottant  dan 


mite 
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faqon  , vous  les  coupez  par  la  moitié  & en  ôte 
les  pépins:  relavez -les  encore  dans  pluficuri 
eaux  , & les  mettez  en  fuite  cuire  dans  un  po 
avec  une  chopine  d’eau,  un  petit  morceau  de  ca 
nelle  , un  quarteron  de  fuere  i couvrez  le  pot  & 
les  faites  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  fléchi îfen ( \'oui 
beaucoup  fous  les  doigts;  faites  réduire  le  fi.  eceî 
rop  , & les  fervez  chaudes  fi  vous  voulez. 

Compotes  de  poires  à la  bonne  femme. 

Prenez  des  poires  à cuire , que  vous  mettez  hj,, 
entières  dans  un  pot,  avec  un  verre  d’eau,  un 
petit  morceau  de  canelle,  deux  clous  de  girofle 
un  demi  - quarteron  de  fucre  : laites  - les  cuire 
bien  couvertes  fur  un  peu  de  cendres  chaudes î 
à moitié  de  la  cuifon  vous  y mettrez  un  verre 
de  vin  rouge  ; quand  elles  leront  bien  cuites, 
faites  réduire  le  lirop  , parce  qu’il  en  faut  très- 
peu.  Servez  chaud  fur  les  poires.  - 'i- 
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Bourgeoise.  45i 
Compotes  de  fraifes. 

Vaites  cuire  un  quarteron  de  fucrc  avec  un 
:ce  d’eau  , jufqu’à  ce  que  le  firop  Idit  bien 
ij  il  Faut  avoir  loin  de  le  bien  écumer:  cn- 
ce  vous  avez  de  belles  fraifes  point  trop  inù- 
1 Epluchées,  lavées  & bien  égouttées,  met- 
•rati  lies  dans  le  drop,  & les  ôtez  de  delïus  le  leu, 
itr  les  lailTer  repol'er  un  moment  dans  le  firop: 
ees  - leur  faire  un  bouillon  , & les  retirez 
inbo  ouptement,  fi  elles  vouloient  ne  point  relier 
outt  liercs. 

oiirn  ' Compotes  de  ^rofeilles. 
it.jo  faites  un  firop  bien  fort  comme  le  précédent: 
itdi  tuite  vous  avez  une  livre  de  belles  grofeilles 
eca  cées  & égouttées  ; vous  y laillerez  la  grape  fi 
nôii  us  voulez  : mcttez-les  dans  le  firop  pour  leur 
ifiü  refaire  trois  grands  bouillons  couverts:  def- 
ndez'-  les  du  feu  , & les  écumaz  avant  de  les 
:;ci  liTcr  dans  le  compotier. 

,,)t  Compotes  de  friv/zboifes. 

l^^ous  faites  cette  compote  de  la  même  faqon 
ce  celle  des  fraifes , à cette  différence  que  vous 
1 lavez  point  les  framboifes. 

Compote  de  verjus. 

IPrencz  une  livre  de  verjus  qui  ne  fuit  pas 
ut-à-fait  alfez  mûr,  fendez  chaque  grain  avec 
[pointe  d’un  couteau  pour  ôter  les  pépins  : 
.liuid  ils  feront  tous  finis,  jcttez-les  dans  de 
nu  prête  à bouillir  : lorlque  le  verjus  commen- 
ra  à pâlir , ôtez  le  dû  feu  & y jeitcz  un  demi- 
rrre  d’eau  froide  i laiifez-le  dans  la  même  eau 
kqu’à  ce  qu’elle  foit  froide  , pour  qu’il  ait  le 
3S  de  le  reverdir  ; enfuite  vous  mettez  un 

V iij 


4^2  L‘A  CUISINIERE 
poiffon  d’eau  avec  fix  onces  de  fucre  dans  iir 
poêle  pour  le  faire  bouillir  , y mettez  tout  t «iien 


IVM  ' 


fuite  le  verjus  pour  lui  faire  faire  deux  ou  tro 
bouillons;  ayez  foin  de  l’écuraer:  drelfcz  votrljUirà 
verjus  dans  le  compotier  : avant  de  mettre  le  f 
rop  fur  le  verjus,  faites-le  réduire, s’il etf  tro 
clair. 

ù.mpote  de  verjus  h la  bourgeoife. 

Otez  les  pépins  de  votre  verjus  , & le  mette 
dans  une  poele  avec  un  quarteron  de  fuerc  S 
un  verre  d’eau  ; faites-le  bouillir  à petit  feu 


îlitici 

lentî 

Iveo 


C0!5t 


quand  il  fera  bien  verd  & le  firop  réduit , dref  [.j^c 
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iez-le  dans  le  compotier , & fervez  froid. 

C ompote  de  cerifes. 

Coupez  le  bout  des  queues  de  vos  cerifes , & .pfpj 
les  mettez  dans  u ’e  poêle  avec  un  demi- verre  (,(«2] 
d’eau  iS.  un  quarteron  de  fucre  : mettez-les  fur 
le  feu  & leur  faites  faire  deux  ou  trois  bouillons 
couverts  ; arrangez. les  enfuite  dans  un  compo- 
tier, la  queue  en-haut,  & mettez  proprement 
votre  firop  par  - defliis  , & les  fervez  froides. 

Compote  d’abricots  verds  ^ d’amendes  vertes. 

Il  faut  faire  bouillir  de  l’eau  dans  une  poêle , 
avec  deux  poignées  de  foude  : quand  elle  aura 
bouilli  deux  bouillons,  vous  jetterez  vos  abri- 
côts  ou  amandes  dans  la  poêle  : quand  ils  auront 
fait  un  bouillon  , vous  les  retirerez  avec  une 
écumoire , & les  frotterez  bien  dans  vos  mains 
pour  en  ôter  le  duvet  : jettez-les  à mefure  dans 
l’eau  fraîche,  & ayez  de  l’eau  bouillante  prop’e 
dans  une  autre  poêle  pour  faire  cuire  vos  abri- 
cots. Vous  v,crrcz  quand  i's  feront  afiez  cuits, 
en  les  piquant  avec  une  épingle  : fi  elle  entre  ■ 
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Bourgeoise.  4^3 
f '^|eement,  & que  l’abi'icot  tombe  de  lui- même, 
une  marque  qu’ils  Tonc  aflez  cuits  : vous  les 
ferez  dans  l’eau  fraîche;  vous  ferez  enluitc 
^'|'^'|iîllir  du  fucre  dans  votre  poêle , & y mettrez 
-iabricots  ou  amandes  : faites-les  bouillir  lUm- 
®^i>|jeent  à petit  feu  , jufqu’à  ce  qu’ils  fuient  bien 
ifs , & fervez. 

y en  a qui  ne  font  point  de  tclïives  à leurs 
!CCOts  ni  amandes  ; ils  fe  contentent  de  les 
tter  avec  du  fcl  pour  faire  en  aller  le  duvet, 
‘^'’Jmfuite  les  font  blanchir  & cuire  , comme  je 
as  de  dire. 

Compote  d'abricots  à la  Portugaife. 
trenez  la  quantité  que  vous  voudrez  d’abri- 
prefque  mûrs  : fendez-les  par  la  moitié,  & 
tez  les  i;oyaux  : mettez  du  fucre  dans  le 
id  d’un  p'at  avec  un  demi-verre  d’eau  : arran- 
les  abricots  defl'us , & les  mettez  fur  un 
i't»-§7en  feu  pour  les  faire  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils 
'V’-niirnt  prefque  cuits  en-dciibus , & qu’il  ne  refte 
int  de  firop  : après  vous  les  ôtez  du  feu , & 
r!:tj|cez  du  fucre  fin  par-delfus  : couvrez- les  avec 
'(ttflccouvercle  de  tourtière  & du  feu  dclfus  jufi- 
■i  ce  qu’ils  foient  cuits  & d’une  belle  couleur 
ée  ; dredez-les  dans  le  compotier  pendant 
ills  font  chauds. 

iipotes  (C abricots  murs  , entière  ou  par  moitié. 
"'aites  blanchir  vos  abricots  dans  l’eau  bouil- 
ei  quand  ils  feront  bien  mollets , retirez- 
fcpfjnvec  une  écumoire,  & les  mettez  dans  de 
jiin-l  LU  fraîche;  faites  bouillir  un  quarteron  de  lu- 
tSiflaavec  un  verre  d’eau  dans  une  poêle,  mettez, 
os  abricots  , faite  faire  deux  ou  trois  bouil- 
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4<^4  CUISINIERE 

Ions , ecumez  - les  bien  & les  retirez  après  j 
les  arranger  dans  nn  compotier  ; mettez  v 
firop  par  - deflus  pour  les  fervir  froids 
chauds  , comme  vous  voudrez. 

Cow^otei  de  primes  de  reine  - chnide  , mirabt 
de  perdrigon  ^ autres 
Faites  bouillir  de  l’eau  & y jettcz  vos  f 
ncs  pour  les  foire  blanchir  j quand  elles  fer 
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bien  mollettes  fous  les  doigts,  vous  les  retire  ', 
avec  une  écumoire,  & les  mettrez  dans  1’ 
iiaichc,  mettez  - les  enfuite  dans  une  pt 


avec  un  peu  de  fuae  clarifié  ou  non  , & ap 
Fur  un  petit  feu  pour  qu’elles  viennent  b 
vcucs,  & fervez  Froid. 


Compote  déprimés  à la  bonne  - femme.  ^ 
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b'aites  bouillir  un  quart-  d’heure  un  quar 
ron  de  fucre  avec  un  veirc  d’eau  , ayez  foin 
l’écumer  j quand  il  fora  en  fu op  , mettez  y u 
livre  de  prunes  prerque  mûres  , faites  fa 
quelques  bouillons  iul'qu’à  ce  que  les  prui 
lüient  cuites  j ôtez  l’écume  & les  drclî’ez  da 
le  compotier}  fi  le  firop  efl  trop  long,  faite 
le  réduire  avant  que  de  le  verfer  fur  les  prum 
Compote  de  pêches. 

Prenez  fept  ou  huit  pêches  prcfiue  mûre 

fendez- les  par  la  moitié}  après  avoir  ôté 

noyau  , vous  les  mettrez  un  moment  à Ter 

bouillante,  & les  ôterez  aufli-tôt  que  voi 

pourrez  ôter  la  peau  } foites  bouillir  un  qua 

leron  de  fucre  avec  un  verre  d’iau  } avez  fof'' 
- • . 

de  l’écumer,  & enfuite  vous  y mettrez  les  p 
ches  pour  les  foire  cuire  , éc  ferez  réduire 
firop  s’il  étoit  trop  long  , avant  de  le  drclTc 
fur  les  pèches. 
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Bourgeoise. 

Compote  de  pêches  grillées. 

Prenez  huit  ou  dix  pêches  prefque  mûres., 
je  vous  lailfcz  entières  , mettez  - les  fur  un 
DU  fourneau  bien  allumé,  faites  - en  brûler 
t'Ute  la  peau  également,  en  les  retournant  à 
eefurc , jettez  - les  dans  l’eau  fraîche  j quand 
l'ous  aurez  ôté  toute  la  peau  & lavé  dans  plu- 
iturs  eaux  , mettez  les  cuire  avec  un  quarte- 
;n  de  fucre  & un  verre  d’eau,  jufqu’à  ce 
a’ellts  fléchiflent  fous  les  doigts  ; vous  les 
reflerez  dans  le  compotier  & le  fîrop  par- 
i;iTus. 

Compote  de  pêches  à la  portugaife. 
Mettez  l'ept  ou  huit  pêches  fur  un  plat  avec 
!i  fucre  Êii  delfus  & deffous  , couvrez  - les 
eec  un  couvercle  de  tourtiere  , & les  faites 
lire  à petit  feu  deflus  & dciTous  ; quand  elles 
nt  cuites  & bien  glacées,  fervez-  les  chaude- 
.'ent. 

Compote  de  tranches  de  pêches. 

'Prenez  cinq  ou  fix  belles  pèches  bien  mû- 
?s , pekz  les  proprement,  ôtez-en  les  noyaux 
les  coupez  en  tranches  pour  les  arranger 
ns  le  compotier  que  vous  devez  fervir,  en 
oettant  du  fucre  fin  delTous  is;  par  - deffus  les 
• jhes. 

I Compotes  de  tontes  fortes  de  fruits  grillés. 

II  faut  laüfer  réduire  votre  firop  jufqu’à  ce 
lae  votre  fruit  commence  à s’attacher' à la  poê- 
ij  alors  il  ne  faut  pas  quitter  votre  poêle  p il 
at  promener  votre  compote  dans  votre  poêle 
(qu’à  ce  que  vous  voyiez  que  votre  compote 
. belle  couleur , alors  vous  mettez  une  affiette 
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4^(5  La  Cuisinière 
iiir  votre  compote  , que  vous  tenez  de  votr 
main  gauche  j & renverfez  votre  compote  defaut 
fus  & la  glilTcz  proprement  dans  votre  compo 


fi(0p  " 
faire' 


lier  j vous  les  fcrvez  chaudes  ou  froides.  Ellespf^ 
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l'ont  meilleures  chaudes. 

Vous  pouvez  f dire  de  ces  compotes  avec  celle 
qui  ont  déjà  fervi,  pour  faire  un  changement. 
Compote  de  citron,  orange , ber gamotte  , limes 
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chinoifes 

Il  faut  les  couper  par  petits  morceaux,  &bei'i 
les  faire  bien  cuire  dans  l’eau  , jufqu’à  ce  qu’ils|s-Y 
foient  bien  mollets  fous  h s doigts  ; vous  les  re-fraes 
tirez  avec  une  écumoire  , & les  mettez  dans 
l’eau  fraîche  -,  vous  faites  enfuite  un  petit  fî-Irtra 
lop  avec  un  veire  d’eau  , un  quarteron  de  fu-|ec(ii 
cre  j vous  metti  z vos  fiuits  dedans  migeoter 
tout  doucement  fur  un  petit  feu  , pendant  une  [î 
demi  - heure  , & fervez  froid. 

Compote  de  coings. 

Prenez  trois  coings  ; s’ils  lont  petits  , vous 
en  prendrez  davantage  ; mettez -les  dans  de 
l’eau  bouillante  pour  les  faire  cilire  jurqu’à  ce 
qu'fs  foient  tendres  fous  les  doigts  ; vous  les 
mettez  après  dans  de  l’eau  froide  i coupez  - les 
en  quatre  j lorfque  vous  aurez  ôté  les  cœurs  & 
pelé  proprement,  vous  mettez  un  quarteron 
de  fucre  dans  une  poêle  avec  un  demi -verre 
d’eau  j faites  bouillir  & écumer  , mettez  - y les 
coings  pour  rachever  de  les  faire  cuire.  Servez 
chaudement  à court  firop. 

• Compote  de  raijins. 

Mettez  dans  une  pocle  un  quarteron  de  fucre 
avec  un  demi -verre  d’eau  , faites  bouillir  , 
ecumer  & lütlulie  en  fu-op  fou,  mettez  dan^ 
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Bourgeoise^  ^ 4^7 
Ifirop  une  livre  de  raifin  nuifcat  égrainé  , «& 
mt  vous  aurez  fait  ibrtir  les  pépins faites- 
faire  deux  ou  trois  bouillons  & les  dreflez 
le  compotier;  s’il  y a de  l’écume,  enle- 
ic-  la  avec  du  papier  blanc. 

Compote  d'oranges  crues. 

(Coupez  le  dedlis  à fix  oranges  de  Portugal, 
Ifaqon  que  vous  puiffiez  le  remettre  comme 
celles  étoient  entières  ; enfoncez  un  petit 
lïii  iiiteau  en  p'ulîeuis  endroits  de  la  chair  ; fai. 
:qu’èi;-y  entrer  du  fucre  fin  , remettez  les  cou- 
Ifsrt 
il 
■m 

le  fa. 


rrcles  & les  fervez  ; vous  pouvez  encore  les 
rvir  après  les  avoir  pelées  ; vous  les  couprz 
rr  tranches  & les  arrangez  dans  un  compotier 
cec  du  fucre  fin  delTus  & delfous. 

Compote  de  marrons. 

IFaices  cuire  des  marrons  dans  de  la  cendre  , 
la  même  faqon  que  fi  vous  vouliez  les  fér- 
ir d.ins  une  l'erviette  ; quand  ils  leront  pelés , 
•■’ettez  - les  dans  une  poêle  avec  un  quarteron 
fucre  & un  demi -verre  d’eau;  laites- les 
L’émir  fur  un  petit  feu  environ  un  demi-quart- 
fheure  ; avant  que  de  les  fervir  , vous  y pref- 
rrez  un  petit  jus  de  citron,  & en  fervant,  vous 
jjetterez  deffus  légèrement  du  fucre  fin. 
Compote  de  grojeÜles  vertes. 

Prenez  une  livre  de  grofeilles  vertes  , fen- 
î3z-les  par  le  côté  avec  un  cure  - dent  pour 
M faire  fortir  les  pépins  ; mettez  - les  dans  de 
L.’au  chaude  fur  le  feu  , & les  y lailfez  jufqu’à 
qu’elles  montent  deflhs  ; enfuitc  vous  les 
;efcendrcz  du  feu  & y mettrez  un  verre  d’eau 
.oide  , un  filet  de  vinaigre  & un  peu  de  fel , 
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La  CUISINIERE 
Idillez-lcs  dans  cette  eau  jufqu’à  ce  qu’ell( 
Joient  froides  , pour  qu’elles  aient  le  tems  c 
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ledevenir  vertes  ; retirez -les  après  pour  lil"*' 
mettre  dans  de  l’eau  fraîche;  pendant  qu’elliiî^'' 
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rafraîchilfent , vous  mettez  une  demi- livre  c 
iucre  dans  une  poêle  avec  un  verre  d’eau  ; fa 
tes -le  boullir  & écumer  jufqu’à  ce  qu’il  fo 
clair  , mettez -y  les  grofeilles  bien  égouttés 
& les  faites  bouillir  doucement,  qu’elles  nt 
falfent  que  frémir  ; enfuite  vous  les  retireP*''' 
avec  une  écumoire  pour  les  mettre  dans  1 
compotier  ; rachevez  de  faire  cuire  le  fucre  jul 
qu’à  ce  qu’il  ait  la  confiftancc  de  firop  ; mettez 
le  fur  les  grofei’les. 

DES  CONFITURES. 

Marmelade  d'abricots. 
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Pelez  les  abricots  , fi  vous  le  )ugrz  à propos  , ji.. 
ôtez  les  noyaux;  pour  livre  de  fruits , trois 
quarterons  de  lucre  que  vous  clarifierez  , corn-  1' 
me  il  elf  expliqué,  page  4<;  S > enfuite  faites- >• 
les  cuire  au  gros  boulet , que  vous  connoîtrez  |.  i 
en  mettant  votre  écumoire  dans  le  lucre  , & la  u 
retirant,  foufilez  deflus,  vous  verrez  voler  vo-  tt 
irc  fucre  , cela  marque  qu’il  eft  à fon  point  de 
cuifon  ; alors  vous  y mettrez  vos  abricots , & 
vous  les  ferez  bouillir  en  remuant  toujours  u 
avec  une  cfpatule  de  bois,  jufqu’à  ce  que  la  - 
marmelade  foit  collante  dans  vos  doigts  , c’eft  ; 
line  marque  que  vous  pouvez  la  mettre  tout  de 
fuite  dans  les  pots. 

Marmelade  d’abricots  fans  façons. 

Courez  le  plus  mince  que  vous  pounez  Gx 
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Bourgeoise.  46"^ 
,7res  d’abricots  point  trop  mûrs  , & les  met- 
■''‘>i|izzà  mcfure  dans  un  chaudron  bien  propre, 
PDür|{  lAcz  les  noyauK  , ôtez  - en  la  peau  & les  cou- 
rt 2z  très -fins  pour  le<  mettre  aufîi  avec  les 
^"Tedljoricots  ; pilez  quatre  livres  & demie  de  fucre 
iQur  le  mettre  avec  les  abricots  i mettez  votre 
uau  lion  fur  un  feu  clair,  & lemuez  toujours 
l'cc  une-  écumoire  , crainte  que  la  marmelade 
î s’attache  au  tond;  lorfqueles  abricots  font 
/ancés  de  cuire  , vous  dclcendez  de  tems  en 
ms  le  chaudron  pour  écrafer  les  morceaux 
crejufLabricots  qui  ne  fe  mettent  point  en  marme- 
Ctwl  de  ; Faites  - la  cuire  jufqu’à  ce  qu’elle  fe  colle 
ans  vos  doigts  fans  trop  de  réfilhince  , en 
reenant  de  certte  marmelade  dans  les  doigts  , 
les  appuyant  l’un  contre  l’autre  , vous  la 
jetirez  enluite  dans  les  pots.  Cette  façon  , 
.uoiqiic  fimple  , tllirès-  bonne. 

Gelée  de  grofeilles. 

'\’'ous  clarifierez  votre  lucre  , comme  il  eft 
xKpliqiié  page  455  , & mettez  livre  de  fucre 
our  livre  de  fi  uit  ; vous  ferez  cuire  votre  fucre 
U cale  , que  vous  connoîirez  en  mettant  vo- 
rvü-  a‘e  doigt  mouillé  dans  un  gobelet  plein  d’eau  , 
•ue  vous  aurez  foin  de  tenir  de  la  main  gau-, 
ftl'he  ; vous  tremperez  le  doigt  dans  votre  fucre, 
ufjjLue  vous  remettrez  fur  le  champ  dans  le  gobe- 
eliirtt  ; fi  votre  fucre  féche  dans  l’eau  , & qu'il 
c':il}“dfie  dans  vos  doigts  en  le  prelfant , c’eft  vine 
,Jc[Viarque  qu’il  c(t  tems  de  mettre  le  fruit  dans 
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otre  poclc  ; faites -lui  faire  deux  bouillons 
ouverts,  retirez  enfuite  votre  confiture  de 
eitus  le  feu,pailèz-U  dans  un  tamis»  ^ la 


Ml 

ïl\ 


470  La  CUISINIERE 
mettez  tout  (le  fuite  dans  les  pots. 

Qiiand  elle  fera  froide  , vous  couvrirez 
pots  , vous  tremperez  votre  premier  pap 
dans  de  l’eau  - de  - vie  , pour  que  la  confiture 
confeive  mieux  , c'^Jî  ce  q-^e  vous  obferverez  etiîf' 
toutes  fortes  de  confitures  , & ne  jamais  go 
"vrir  les  pots  que  quand  les  confitures  fo 
froides. 

Gelée  de  grofeiV.es  à lu  bonrgeoife. 

Tl  faut  laite  clarifier  votre  l’ujre  , comme 
eft  expliqué  page  2^  ; vous  prendrez  des  goltinii 
feil'es  que  vous  mettrez  dans  la  poêle,  & I 
ferez  fondre  fur  le  feu  en  leur  faifant  faire  u Iules 
bouillon  ou  deux  j vous  les  mettrez  enfuii  s 
égoutter  fur  un  tamis  , vous  mcfui  erez  voti 
jus  de  grofeilles  , (Si  vous  mettrez  autant  (4(,o 
pintes  de  fucre  clarifié  dans  une  autre  poë 
bien  propre  , que  vous  ferez  cuire  au  café  corn 
me  le  précédent , Si  vous  y mettrez  votre  ju 
de  çrofeilles , faire  deux  bouillons  couverts 
& l’écuraerez  bien  , & mettrez  enfuite  votr 
gelée  dans  vos  pots. 

Gelée  de  pommes. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  grofeilles 
à cette  différence  près  , qu’il  faut  tirec^le  jus 
de  la  pomme  en  la  faifant  bouillir  dans  un  per 
d’eau,  & vous  la  palfercz  après  dans  un  linge 
blanc  ; prelfcz-  la  un  peu;  vous  vous  fervirez 
de  ce  jus  pour  mettre  dans  votre  lucre.  La 
cuilon  elt  de  même  que  celle  des  grofeilles  ; 
vous  connoîtrez  quand  elle  fera  cuite  , en 
mettant  votre  écumoire  dans  votre  poêle , que 
vous  retirerez  , & fi  en  la  levant  & la  tenant 


l;d 


l’ot 


5 c! 

' t 


15 


î 


rt2  » 


Tfapi 

HllîUfj 

rvei 

UlSjû 

res  foi 

f, 

nnmt 


î)  fil! 
fâireu 
tsfoi! 
:ivotr 

I3III  d 

e !«! 

If  coin 
îf  ju|e 
vert! 

I votté' 


If  i'SS 


ni»?® 

’({,  U 
Èiîe^i 
..en 


Bourgeois  eI  471 
;bu  paachée  , votre  gelée  tombe  en  perle  , 

J marque  qu’elle  eft  alfez  cuite  j vous  la 
rreztüut  de  fuite  dans  les  pots. 

* Gelée  7'ou^e  de  pommes. 

Ette  gelée  fe  fait  comme  la  précédente  , 
mettant  de  la  cochenille  pour  la  rendre 
ee. 

^ Gelée  d'épine  vïnette. 
i^rainée  & cuite  à grand  feu  pour  ne  point 
:cir,  avec  un  peu  d’eau  ; palfée  au  tamis  , 
finit  comme  celle  de  grofeilles , page  459. 

Gelée  de  coings. 

an  les  prend  prefque  mûrs  , on  ôte  la  peau 
; cœurs,  on  coupe  la  chair  par  morceaux 
la  f ire  bouillir  dans  ’e  l’eau  ; paiTée  au 
s , on  la  finit  comme  celle  de  groléilles  , 

Celée  blanche  de  poires. 

2 fe  fait  comme  celle  de  pommes , page  470* 
^ Ge  ée  rouge  de  poires. 
le  fe  fait  c^mme  celle  ries  pommes  , page 
.,^à  cette  dilfércnce  , que  l’on  fait  cuire  les 
es  avec  du  vin  rouge  en  place  d’eau,  & 
ll’on  y met  de  la  cochenille. 

Marmelade  de  pommes. 
aites  bouillir  des  pommes  de  reinette  en- 
ss  dans  rie  l’eau  , julqu’à  ce  qu’elles  corn- 
icent  à fléchir  fous  les  doigts  ; retirez-les 
ui  fraîche  pour  leur  ôter  la  peau  , prenez- 
II  chair  que  vous  pafl'ez  au  travers  du  ta- 
en  la  preflànt  fort  : mettez  ce  que  vous 
pailc  dans  une  poêle  pour  la  faire  delfécher 
feu  jufqu’a  ce  qu’elle  foit  bien  épaillè  j 
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472  La  Cuisinière 
faites  cuite  à la  grande  plume  autant  pcfan^ 
de  fucrc  que  rnaimetade,  mè!ez-tes  enfemb! 
en  les  remuant  a\ec  une  efpatule  ou  une  cuilf 
1ère  de  bois  : remettez  fur  le  feu  feulemeii 
pour  faire  chauffer  en  remuant  toujours;  Inr 
qu'elle  commencera  h bouillir,  vous  l’ôtez 
la  mettez  dans  les  pots  , quand  elle  eft  un  pe 
refroidie,  ne  les  couvrez  que  lorqu’ils  fon 
tout-à-fait  froids.  \'^ous  trouverez  la  cuifon  d 
fucre  à la  grande  plume  , à la  marmelade  d 
verjus,  ci- après. 

Aîarmehide  de  prunes. 

Otez  les  noyaux  des  prunes  que  vous  voulez 
employer  , prenez  en  la  quantité  que  vous  ju- 
gerez à propos  , faites  - les  bouillir  fur  le  feu 
iiVec  un  peu  d’eau  julqu’à  ce  qu’elles  fe  met- 
tent en  marmelade  ; padcz-lcs  dans  un  tamis, 
& remettez  fur  le  feu  ce  que  vous  aurez  paffé, 
& le  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  cette  mar- 
melade foit  prête  de  s’attacher  à la  poêle  ; cn- 
luite  vous  la  pelez  & mettez  autant  de  fucre 
pelant  que  vous  avez  de  marmelade  -,  mettez 
le  lucre  fur  le  feu  avec  un  bon  demi  - leptier 
d’eau  , faitcs-le  bouillir  & bien  écumer.  Vous 
connoîtrez  quand  il  fera  cuit , en  trempant 
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deux  doigts  dans  de  l’eau  fraîche,  enfuite  dans  j ‘i 
le  fucre  , & après  dans  la  même  eau  5 fi  le  fucre  L 


qui  relie  à vos  doigts  calfe  net , alors  vous  y 
mettez  votre  marmelade  pour  la  délayer  avec 
le  fucre  , en  les  remuant  enfcmble  fur  le  feu 
feulement,  julqu’à  ce  qu’elle  fremilfe  ; mettez- 
la  dans  les  pots  quand  elle  cfl  froide , jettez 
un  peu  de  fu;rc  ün  deifu^. 
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Bourgeoise. 

Confitures  de  prunes. 

IPrenez  te'les  prunes  que  vous  jugerez  à pro- 
ï-s  , comme  de  pet  drigon  , de  reine  - cluiide  , de 
:,rabelle  ou  d'autres  fortes  , faites-lcs  blanchir  ; 
lianJ  elles  l'eront  bien  mollettes  fous  les 
aigts , vous  les  retirerez  avec  une  écumoire, 
les  mettrez  dans  de  l’eau  fraîche. 

V^ous  clarifierez  cinq  livres  de  fucre  pour 
\ cent  de  prunes  ; vous  les  mettrez  dans  un 
ifc  bien  propre  une  à une  , pour  qu’elles  ne 
éécralent  pas , & vous  y mettrez  vçtre  fucre 
m peu  plus  que  tiede  j tous  les  jours  , foir 
matin  , pendant  quatre  ou  cinq  jours , vous 
mettrez  égoutter  vos  prunes  fur  un  tamis , <8c 
cous  ferez  bouillir  votre  fucre  que  vous  écu- 
nerez  toutes  les  fois  , & remettrez  vos  prunes 
:ans  votre  vafe  & votre  lucre  par-delfus , tou- 
Durs  un  peu  plus  que  tiede. 

Il  faut  que  votre  reine-claude  foit  verte, 
k les  autres  prunes  de  leur  couleur. 

A la  fin  , fi  vous  voyez  que  votre  fucre  ne 
Loit  point  alfez  en  firop  à la  derniere  cuifon, 
,’ous  le  ferez  allez  cuire  , en  y mettant  deux 
t'crres  d’eau  pour  le  dégrailfer  3 alors  vous  le 
letf’rez  'ur  vos  prunes  tout  bouillant. 

Confitures  d'abri.  Gts  entiers  , ou  par  moitié. 

Les  confitures  d’abricots  entiers  ou  par  moi- 
ttié,  fe  font  de  la  même  façon  que  les  confi- 
ttures  de  prunes.  ^ 

Confitures  de  poires  de  Roujfelet. 

Les  confitures  de  poires  de  roulfelet  fe  font 
idc  la  même  façon  que  les  confitures  de  prunes. 
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Marmelade  de  poires. 

Faites  cuire  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  tendres  de(Tf)us  , la  quantité  de  poires 
de  roulTelct  que  vous  jugerez  à propos  ; ôtez- 
en  la  peau  , & n’en  prenez  que  la  chair  que 
vous  paiTerez  dans  un  tamis  , mettez-Ia  furie 
feu  , & la  remuez  toujours  jiifqu’à  ce  qu’elle 
foit  prête  de  s’attacher  à la  poêle  ; enfiiite  vous 
la  pefez  & mettez  autant  de  fucre  dans  une 
poêle  avec  un  demi-feptier  d’eau  : faites  bouil- 
lir & écumer.  Continuez  de  faire  bouillir  juf- 
qu’à ce  que  trempant  l’écumoire  dedans,  & la 
fecouant , il  s’enleve  de  longues  étincelles  qui 
fe  tiennent  enfemble  Mettez -y  la  marmelade 
pour  la  délayer  avec  le  fucre  fur  le  feu;  quand 
elle  commencera  à frémir  , vous  la  mettrez 
dans  les  pots,  & quand  elle  fera  froide,  vous 
mettrez  par-dclfus  un  peu  de  fucre  fin. 

Confitures  d'abricots  verds  ^ amandes  vertes. 

Api  es  que  vous  aurez  ôté  le  duvet  des  abri- 
cots & des  amandes  , comme  il  ell  marqué  pour 
les  compotes  d’abricots  verds  , page  462  ; 
faites-les  cuire  dans  de  l’eau  de  la  même  façon  , 
jufqu’à  ce  qu’en  les  piquant  avec  une  épingle  , 
elle  entre  facilement , & que  l’abricot  tombe 
de  lui-mème. 

-Vous  faites  en  fuite  clarifier  du  fucre  , Sc 
mettez  livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit.  Vous 
faites  bouillir  votre  fucre  pendant  quatre  ou 
cinq  jours  de  fuite  , foir  & matin,  fans  votre 
fruit,  que  vous  mettez  égoutter  fur  un  tamis; 
vous  le  remettrez  dans  une  terrine,  & vous 
jetterez  votre  lucre  delfus  : il  faut  qu  il  ne  foit 
qu’un  peu  plus  que  tiede. 
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Bourgeoise.  47f 
uand  vos  abricots  & vos  amandes  feront 
in  verds  , votre  confiture  fera  faite. 
Confitures  de  verjus. 

V^ous  ôterez  tous  les  pépins  de  votre  verjus, 
mieitrez  pour  livre  de  verjus  une  livre  de 
rre  , prenez  une 'partie  de  verjus  que  vous 
tttrez  dans  la  poêle , & une  partie  de  fucre 
•-deifus  qui  doit  être  en  poudre  i vous  met- 
2Z  ainfi  votre  verjus  & votre  fucre  lit  parfit 
qu’à  définition  ; alors  vous  mettrez  votre 
ijuflrrjus  fur  un  petit  feu  pour  le  faire  bouillir 
Jljluucement  jufqu’à  ce  qu’il  devienne  bien  verd  : 
Ifl  à quoi  vous  eonnoîtrez  qu’il  eft  dans  fa 
rrfaite  cuifon  , & le  mettrez  tout  de  fuite 
ms  les  pots. 

Confitures  de  verjus  entier. 

IPour  livre  de  fruit  , une  livre  de  fucre  en 
ludre  ; mettez  le  tout  dans  une  poêle  , & le 
ttes  cuire  fur  un  bon  feu.  Faites- lui  faire 
)is  ou  quatre  bouillons  couverts  j & fi  votre 
irjus  n’eft  pas  bien  verd  , il  faut  le  laiffer  cuire 
ppetit  bouillon  jufqu’à  ce  qu’il  feit  bien  verd 
le  mettez  tout  de  fuite  dans  les  pots. 
Marmelade  de  verjus. 

'Mettez  dans  une  eau  prête  à bouillir  quatre 
.rres  de  verjus  prefquemCir,  dont  vous  aurez 
ce  la  grappe  ; lorfqu’ils  feront  prêts  à bouillir , 
ms  les  ôtez  du  feu  , & les  couvrez  pour  les 
lire  reverdir.  Laillcz-les  dans  la  même  eau 
tfqu’à  ce  qu’elle  foit  froide.  Retirez  les  pour 
is  palfer  au  tamis  , & en  tirer  le  plus  de  mar- 
ielade  que  vous  pourrez,  en  les  prefl'ant  fort 
/ec  une  cuillère  5 mettez  cette  marmelade  dans 
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jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  épailTé.  Sur  unc^'"^ 
livre  , vous  ferez  cuire  une  livre  de  lucre  à 
grande  plume  : mettez-y  la  marmelade  poui^ 
la  bien  délayer  avec  Icfiicre  : remettez  fur  le*"’^ 
feu  feulement  pour  faire  chauffer  en  la  remuant 
toujours  jüfqu’à  ce  qu’elle  foit  prête  à bouillir  , il"'' 
que  vous  la  mettrez  dans  les  pots. 

Ahirmelach  de  verjus  à la  bourgeoije. 

Prenez  la  quantité  de  verjus  que  vous  juge 
rez  à propos  , qui  ne  foit  pas  tout-à-fait  aflcz|)î'' 
'mûr  : ôtez  en  la  grappe  , & le  mettez  dans  de 
l’eau  qui  efl  fur  le  fc-’i  prête  à bouillir.  Lorf- 
que  le  verjus  commence  à pâlir,  & qu’il  a monté 
lur  l’eau  , jettez  y un  peu  d’eau  fraîche  , <Sc 
le  defeendez  du  feu  : couvrez  jufqu’à  ce  qu’il 
lüit  devenu  verd  } & au  cas  qu’il  ne  redevint 
point  affez  verd,  vcnis  le  hi fiez  dans  la  même 
eau,  que  vous  faites  chauffer  jufqu’à  ce  qu’il 
le  redevienne  affez  : après  vous  l’égouttez  tSc 
le  paflez  à travers  d’un  tamis  en  le  preffant  à 
force  avec  une  cuillère  de  bois.  Pefez  cette 
marmelade  pour  h mettre  dans  une  poé’.p  avec 
autant  pefant  de  fucre  fin  j faites-les  bouillir 
cnfêmble  jufqu’à  ce’  que  trempant  un  doigt 
dans  la  marmelade,  & l’appuyant  contre  un 
autre  , les  deux  doij[ts  fe  collent  eufemble  fans 
cependant  beaucoup  de  réfiftance  ; vous  la 
mettrez  dans  les  pots  après  qu’elle  fera  un 
peu  refroidie. 

Gelée  de  mufeat  ^ verjus. 

La  gelée  de  mufeat  & de  verjus  fe  fait  de 
la’  même  façon  que  celle  de  grofeilles  à la  bour- 


ii;[ 


(u 


b 


l 

'Ilia 
iim 
^ej 
de 

zfütli 
'iîlL'Jlii 

ouilÜt 


i)u?e, 

teii 

,os 

La.i 


Bourgeoise.  477 
»ife  ; vous  n’avez  qu’à  vous  y conformer. 
Marmelade  d'amandes  d'abricots  verts. 
renez  des  amandes  ou  des  abricots  verds  ; 
fe  fait  de  la  même  faqon.  Il  faut  ôter  le 
et  de  la  même  faqon  qu’il  eft  expliqué  ci- 
ivant  page  474.  Faites-les  cuire  dans  de  l’eau 
’^qu’à  ce  qu’ils  foient  bien  tendres;  retircz- 
idans  de  l’eau  fraîche  , & les  mettez  égout- 
; enfuite  vous  les  écrafez  pour  les  palier 
ns  un  tamis.  Mettez  cette  marmelade  fur  le 
i pour  la  faire  deiîecher  en  la  tournant  tou- 
irs  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  prête  à s’attacher 
;a  poêle;  après  vous  pefez  cette  marmelade 
uur  mettre  autant  pefant  de  fucre  fur  le  feu  , 
(^c  un  demi-feptier  d’eau.  Faites  bouillir  & 
mer;  continuez  de  le  faire  bouillir  jufqu’à 
que  trempant  deux  doigts  dans  de  l’eau 
lîche  , vous  les  mettiez  dans  le  fucre  & les 
smpiez  dans  l’eau  , h que  le  fucre  qui  vous 
e dans  les  doigts  fe  cali’e  net.  Mettez.y  tout 
fuite  la  marmelade  pour  la  délayer  avec  le 
xre , fans  qu’elle  bouille  , fur  un  feu  doux  , 
la  mettrez  après  dans  les  pots. 

Marmelade  de  fraif es. 

'Epluchez  & lavez  une  demi-livre  defraifes; 
dtes  les  égoutter,  & les  palfez  dans  un  tamis 
lour  les  mettre  en  marmelade.  Mettez  fur  le 
lu  une  livre  de  fucre  avec  un  verre  d’eau  ; 
lites-le  bouillir  & bien  écumer;  continuez  de 
faire  bouillir  jufqu’à  ce  que  trempant  l’écu- 
coire  dedans  & la  iecouant , il  en  forte  de  lon- 
ijcs  étincelles.  Mettez- y votre  marmelade  de 
.aifes  pour  la  délayer  avec  le  fucre  en  le  rc- 
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478  La  Cuisinière 
muant  toujours  fur  un  moyen  Feu  (ans  qu’el 
bouille,  & la  mettrez  dans  des  pots  : voiL 
vous  réglerez  fur  cette  dofe  pour  la  quantil'^ 
que  vous  voulez  faire. 

Marmelade  de  framboifes. 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  mèm 
faqoii  que  pour  les  fraifes.  Qj.iand  il  eft  à fo 
point  de  cuifon  , vous  y mettez  les  framboife 
préparées  de  cette  faqon.  Epluchez  deux  livre 
de  framboifes  , & les  paifez  dans  un  tamis  pou 
les  mettre  en  marmelade;  mettez  cette  mar 
melade  furie  feu  pour  la  faire  delfécher  jufqu 
ce  qu’elle  foit  prête  de  s’attacher  à la  poêle 
enfuite  vous  la  mettrez  dans  le  fucre,  & lu^™’ 
ferez  faire  quelques  bouillons  en  la  rcmuani““’ 
toujours  & la  mettez  après  dans  vos  pots. 

Marmelade  de  cerifes. 

Faites  cuire  deux  livres  de  fucre  de  la  même 
faqon  pour  la  marmelade  de  fraifes;  enluite,^ 
vous  y mettez  quatre  livrqs  de  cerifes , après 
leur  avoir  ôté  les  noyaux  & les  queues.  Re- 
muez  les  avec  le  fucre  , & les  faites  bouillit 
cnfemble  jufqu’à  ce  que  le  (irop  fe  colle  dans 
vos  doigts  : ôtez-la  du  feu  pour  la  mettre  dans 
les  pots. 

Afarmelade  de  fleurs  d'orange. 

Mettez  cinq  quarterons  de  fucre  dans  une 
poêle  , avec  un  demi  - feptier  d’eau;  faites -le 
bouillir  & bien  écuraer  : après  vous  continuez 
à le  faire  bouillir  jufqu’à  ce  que  remuant  l’écu 
moire  dedans  , & la  fecouant  fur  le  fucre  , &, 
foufHant  au  travers  des  trous  , ü en  forte  d 
petites  étincelles  de  fucre,  y mettrez  en- 
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tte  votre  fleur  d’orange  préparée  de  cette 
oon.  Prenez  une  demi-livre  de  fleur  d’orange 
luchée  ; faites -la  bouillir  un  demi-quart- 
leeure  dans  l’eau.  Defcendez  cette  eau  du  feu  , 
37  jettez  une  petite  pincée  d’alun.  Mettez 
îniji]  lutre  eau  fur  le 'feu  j quand  elle  bouillera , 
eflez-y  le  jus  d’un  citron  , mettez  y votre 
ijr  d’orange,  que  veus  retirez  avec  l’écumoire 
la  lailfant  égoutter  : faites-la  bouillir  dans 
.jhq;  nu  de  citron  jufqu’à  ce  qu’elle  fait  bien  ten- 
^ fous  les  doigts.  Après  vous  la  mettrez  une 
nmi-.heure  dans  l’eau  fraîche  avec  un  peu  de 
n de  citron,  enfuite  vous  preflerez  la  fleur 
)®range  dans  un  linge  pour  en  faire  fortir 
aau , & la  pilerez  dans  un  mortier  pour  la 
îîttre  en  marmelade  : mettez  cette  inarme- 
ie  dans  le  fucre  pour  délayer  enfemble  en 
rrfant  le  fucre  plufieurs  fois  , fur  un  très- 
ttit  feu  , fans  qu’elle  bouille  , ni  même  qu’elle 
:milTe  : dreflèz  dans  les  pots  ; jettez  par- 
ilfus  un  peu  de  fucre  fin  quand  elle  fera  froide. 
Marmelade  de  pêches. 

Pelez  des  pèches , qu’elles  ne  foient  pas 
jp  mûres  5 après  avoir  ôté  le  noyau , vous 
1 coupez  en  petits  morceaux , enfuite  vous 
rez  cette  marmelade  de  la  même  faqon  que 
> abricots  fans  faqon  , que  vous  trouverez 
-devant  page  468. 

AI armelade  d'‘épiHe-vinette. 
faites  cuire  une  livre  & demie  de  fucre  de 
même  faqon  que  pour  la  marmelade  de  poi- 
:S  i enfuite  vous  y mettez  de  l’épine-vinette 
réparée  de  c?ttc  faqon.  Ayez  une  livre  d’é- 
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480  La  CUISINIERE 
pine-vinette  toute  égrainée , que  vous  mette 
dans  une  caflerolc  avec  un  rerre  d’eau,  & i 
faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  en  marme 
lade.  Palfez-la  au  tamis  , & la  prelTez  fort  ju 
qu’à  ce  qu’il  ne  relie  que  les  peaux  dans 
tamis  ; remettez  fur  le  feu  ce  qui  a palfé  au  tre 
vers  du  tamis  pour  le  faire  bouillir  en  tournan 
toujours,  jufqu’à  ce  que  la  marmelade  fuit  prêt 
de  s’attacher  à la  poêle  j enfuite  vous  la  mêle 
avec  le  fucre  pour  les  remuer  enfemble  jurqu’ 
ce  qu’elle  foit  prête  à bouillir  Si  la  mettre 
après  dans  les  pots. 

Man  ne  lade  de  cohues. 

Prenez  la  quantité  de  coings  que  vous  juge 
rez  à propos  ; faites-lcs  cuire  dans  l’eau  jurqu’: 
ce  qu’ils  fuient  tendres.  Mcttez-les  à l’eau  froidt 
jufqu’à  ce  qu’ils  fuient  tout-à-fait  Iroids  ; cou 
pez-lcs  en  quatre  pour  en  ôter  les  cœurs  Si  le 
peaux,  écrafcz-lcs  , paflez-lcs  dans  un  tamis 
mettez  ce  que  vous  avez  palfé  fur  le  feu  , & 1« 
tournez  toujours  jufqu’à  ce  que  la  marmelade 
foit  épailTe.  Pefez-la  & mettez  autant  pefant 
de  fucre  que  vous  avez  de  marmelade  ; faites- 
le  cuire  de  la  même  faqon  que  pour  la  marme- 
lade de  poires  , que  vous  trouverez  ci-devant  ^ 
page  474  ; enfuitc  vous  mettrez  la  marme- 
lade avec  le  fucre,  pour  les  délayer  enfemble 
fur  le  feu,  & la  retirerez  quand  elle  commcii 
ccra  à frémir  pour  la  mettre  dans  les  pots. 

des  sirops. 

Sirop  violât. 

Sur  un  quarteron  de  violette  épluchée  , qu» 
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Bourgeoise.  481 
iTis  mettez  dans  une  terrine  , verfcz  deiTus  un 
rmi-  foptier  d’eau  bouil'aiite  ; mettez  quck]ue 
üfc  de  propre  fur  la  violette  pour  la  tenir 
foncée  dans  l’eau:  couvrez  - la  & la  mettez 
ëjujf.  r:  de  la  cendre  chaude  pendant  deux  heures, 
ifuite  vous  palfez  la  violette  au  travers  d’un 
ege  , que  vous  prêtiez  fort  pour  faire  fortir 
nu  ; cette  quantité  de  violette  doit  vous  ren- 
ceprés  d’une  pinte.  Si  vous  en  avez  une  pin- 
, vous  mettrez  deux  livres  & demie  de  fucre 
lins  une  poêle  avec  un  demi-feptier  d’eau; 
ttes  - le  bouillir  & écumer.  Continuez  de  le 
rre  bouillir , jufqu’à  ce  que  trempant  les  doigts 
uns  l’eau  , & les  mettant  dans  le  fucre  , vous 
retrempez  dans  l’eau,  que  le  fucre  qui  tient 
rès  vos  doigts  fe  calfe  net  : alors  vous  y ver- 
: votre  eau  de  violette.  Ayez  grand  foin  que 
tre  (trop  ne  bouille  pas  ; quand  ils  feront 
n incorporés  enfemble,  mettez  le  firop  dans 
ue  terrine  , couvrez  - la  & la  mettez  fur  une 
ndre  chaude  pendant  trois  jours , que  vous 
ttretiendrez  d’une  chaleur  la  plus  éga'e  que 
nus  pourrez,  fans  être  par  trop  chaud.  Vous 
nnoîtrez  que  le  firop  fera  fait,  en  mettant 
lux  doigts  dedans  , &les  retirant  de  l’un  con- 
IJ?  ;î  l’autre  , il  fe  forme  un  fil  qui  ne  fe  rompe 
SS  : vous  le  mettrez  dans  des  bouteilles. 

Sii'Op  de  cerijes. 

IPrenez  deux  livres  de  belles  cerifes  bieri 
iûres  & bien  laines  ; ôtez  les  queues  & les 
nyaux , & les  mettez  fur  le  feu  avec  un  grand 
erre  d’eau;  faites -les  bouillir  huit  ou  di.x 
JJ  )9uill9iis  f & les  paflez  au  tamis.  Mettez  deux 
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482  La  CUISINIERE 
livres  de  fucrc  fur  le  feu  avec  un  verre  d’eau 
faites  - le  bouillir  & bien  écumer.  Continue 
de  le  faire  bouillir  jurqu’à  ce  que  trempant  l’e 
•ciimoire  dedans  , & la  fecouant  furie  fucre  , ^ 
foufRant  après  au  travers  des  trous  ,il  eu  fort  felu 
des  étincelles  de  fucre  : vous  y mettrez  tout  d 
fuite  le  jus  dccerifes;  faites -les  bouillir  enfem  | Pr; 
ble  julqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  la  confiftanc 
d’un  lirop  fort. 

Sirop  d'abricots. 

Suivant  le  tems  que  vous  voulez  garder  le 
fîrops , il  faut  mettre  plus  ou  moins  de  fucre  jde 
Pour  un  fiiop  d’abricots  que  vous  voulez  gar  [err 
der  d’une  faifon  à l’autre,  il  faut  deux  livres  d ^ift 
fucre  pour  une  livre  de  IVuit  ; pour  cet  effet 
prenez  une  livre  d’abricots  bien  mûrs,  ôtez-ei  jg-r 
les  noyaux.  Après  avoir  pelé  l’amande , vou!  ^5; 
la  coupez  par  morceaux  ; coupez  auffi  les  abri. 
cots  en  petits  morceaux  j mettez  deux  livres  nnj 
de  fucre  dans  une  poêle  avec  un  verre  d’eau , ^3 
& le  faites  cuire  comme  le  précédent  firop  de 
cerifes.  Mettez  . y les  abric  ns  avec  les  noyaux  i 
faites  cuire  cnfemblc  à moyen  feu  , jufqu’à  ce 
<]ue  prenant  du  firop  avec  un  doigt  que  vous\.; 
touchez  contre  un  autre  , il  fe  forme  un  fil  en 
les  ouvrant,  qui  fe  foutienne  un  peu  fans  fe  f 
rompre  ; alors  vous  les  palîez  dans  un  tamis, 
Vous  pouvez  encore  faire  votre  firop  de  cette  jij 
faqon.  Après  avoir  coupé  les  abricots  (5c  les 
noyaux  , comme  il  a été  dit , mettez  - les  fur  le 
feu  avec  un  verre  d’eau  i faites  - les  bouillir  jtiC  j, 
qu’à  ce  qu’ils  foient  en  marmelade.  Palfez  - les  j 
dans  un  tamis  pour  en  paifer  tout  le  jus  en  l’cx-i' 
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rrimant  fort.  Laiflcz-le  repofer  & le  paliVz 
aans  une  ferviette  j vous  mettez  enfuice  ce 
^“‘^®ius  dans  le  fucre  pour  le  taire  bouillir  jufqu’à 
a confiftance  d’un  firop  fort , en  faifant  le  même 
l'  ® iflai  qu’à  la  façon-précéilente. 

Sirop  de  mures. 

Prenez  deux  cens  de  belles  mûres  bien  noi- 
tes  ; mettez  - les  fur  le  feu  avec  un  grand  verre 
IVcau  ; faites  - leur  flrire  cinq  ou  fix  bouillons  , 
Lufqu’àce  qu’elles  aient  rendu  tout  leur  jus  , & 
:es  palfez  dans  un  tamis.  Laiflez  - les  repofer , 
fii3£  ^ les  repaflez  une  fécondé  fois  dans  un  tamis 
ferré.  Prenez  deux  livres  de  fucre  que  vous 
mettrez  fur  le  feu  avec  un  demi  - feptier  d’eau  ; 
® faites -le  bouillir  & écumer  : continuez  de  le 
faire  bouillir  jufqu’à  ce  que  trempant  deux 
l'D"  [l^oigts  dans  de  l’eau  , & les  mettant  dans  le  fu- 
sabti  -re  , vous  les  retremperez  dans  l’eau  fraîche  , 
i'tî  qque  le  lucre  qui  vous  refte  dans  les  doigts  fe 
iîiu  ccalie  net.  Mettez -y  votre  eau  de  mûres  > fai- 
opd  ttes  chauffer  jufqu’à  ce  qu’elle  Ibit  incorporée 
iniii  aavec  le  fucre  , ayez  attention  qu’elle  ne  bouille 
[.point.  Vous  le  mettrez  après  dans  une  terrine 
viilibien  couverte,  pour  le'  mettre  fur  la  cendre 
ittl^cchaude  pendant  trois  jours,  & l’en'treiiendrez 
id’une  chaleur  égale  , le  plus  que  vous  pour- 
riez , fans  être  brûlant.  Vous  connoîtrez  qu’il 
œlt  à fon  point,  lorfqu’cn  prenant  du  firop  avec 
lun  doigt,  & l’appuyant  contre  l’autre  , & les 
(ouvrant  tous  les  deux  , il  fe  forme  ui]  fil  qui 
me  fe  rompt  pas  aifément  : vous  le  mettrez  dans 
«des  bouteilles  , & ne  ks  boucherez  que  quand 
îÀlfera  tout- à. fait  iroid. 
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CUISINIERE 
Sirop  de  verjus. 

Prenez  deux  livres  de  callonade  , que  vou 
mettrez  fur  le  feu  avec  un  demi  - l'eptier  d’eau 
fûtes  bouillir  & écumer.  Continuez  de  la  fair 
bouillir  jufqu’à  ce  que  trempant  l’écu 
dans  la  callbnade , & la  fecouant  delfus  , S 
foufflant  au  travers  des  trous , il  en  forte  di 
fucre  qui  s’envole  comme  des  étincelles.  Met 
tez  - y du  verjus  préparé  de  cette  faqon.  Pre 
liez  deux  livres  de  verjus  bien  verd  & gros 
ôtez  , en  les  grappes  & le  pilez  : exprimez  - 
le  jus  en  le  palfant  dans  un  tamis  ferré.  Laiifez-r  ‘ 
le  repofer  le  tirez  au  clair.  Mettez -le  dansi  p 
la  caflbnade  pour  le  faire  bouillir  enfemble  juf- 
qu’à ce  qu’ils  foient  réduits  en  firop  fort  j ce 
que  vous  connoitrez  , quand  il  fe  formera  un  fil 
dans  vos  doigts  comme  le  précédent. 

Sirop  de  coings. 

Prenez  une  douzaine  de  coings  très  - mi  rs  , 
ôtez  - en  les  cœurs  & les  peaux  ; pilez  la  chair , 
ik  la  mettez  dans  un  gros  torchon  pour  la  tor- 
dre à force  de  bras  : par  ce  moyen  vous  en  ti- 
rerez tout  le  jus.  Laiflez  repofer  ce  jus,  & ’e 
tirez  au  clair;  fur  un  demi  - feptier  vous  pren- 
drez une  livre  de  calfonade  , que  vous  ferez 
cuire  de  la  même 'faqon  que  celle  de  iirop  de 
verjus.  Qiiand  votre  calfonade  aura  fon  degré 
de  cuifbn  , vous  y mettrez  le  jus  de  coings  que 
vous  ferez  bouillir  enfemble  , jufqu’à  ce  que 
le  firop  ait  la  même  confilfance  que  le  précèdent. 

Sirop,  de  guimauves. 

Faites  cuire  une  livre  de  calfonade  de  la 
même  faqoii  que  celle  pour  le  firop  de  verjus  i 
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bouillir  & écumer.  Continuez  de  le  faire  bouil 
lir  jufqu’à  ce  que  prenant  du  fiicre  avec  u:  it 
doigt.  Si  l’appuyant  contre  l’autre,  les  ou 
vrant  tous  les  deux  , il  ie  forme  un  fil  qui  f 
rompe  & forme  une  goutte  fur  le  doigt  j alor 
vous  y mettez  le  jus  d’un  petit  citron  : faites 
lui  faire  encore  quelques  bouillons  , & vous  er  u:£S 
fervez. 

Sirop  de  capillaire. 

Prenez  une  once  de  feuilles  de  capillaire 
mettez  - la  dans  unechopine  d’eau  bouillante  , c 
& la  retirez  dans  le  moment  pour  la  mettre 
infufer  au  moins  douze  heures  fur  la  cendre 
chaude,  & la  palTcz  dans  un  tamis  ; enfuite  s 
vous  la  mettrez  dans  un  fucre  préparé  de  cette 
faqon.  Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une|MU 
poêle  avec  un  bon  verre  d’eau  ; faites  - le  bouil- 
lir & écumer.  Continuez  de  le  faire  bouillir 
jufqu’à  ce  que  trempant  deux  doigts  dans  de 
l’eau  fraîche , & enfuite  dans  le  fucre  , & les 
retrempez  promptement  à l’eau  fraîche  , que 
'le  fucre  qui  relie  à vos  doigts  lé  calfe  net.  Met- 
tez-y  votre  eau  de  capillaire  fans  les  faire  bouil- 
lir J vous  les  ôterez  auffi  - tôt  qu’ils  feront  mê- 
lés enfemble  , pour  les  mettre  dans  une  terrine 
que  vous  couvrez  & mettez  fur  de  la  cendre 
chaude,  que  vous  entretiendrez  d’une  chaleur 
égale  fans  être  brûlante  , pendant  .trois  jours. 
Vous  connoîtrez  que  le  firop  fera  fait  , lorf- 
qu’en  prenant  de  ce  firop  avec  un  doigt  , & 
l’appuyant  contre  l’autre  , les  ouvrant  tous  les 
deux  , il  fe  forme  un  fil  qui  ne  fé  rompe  pas 
ailément.  Vous  le  mettrez  dans  des  b'outeil- 
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,,  & ne  les  boucherez  que  lodqu’elles  ferouc 
^ ^IC  - à - Eut  froides. 

Sirop  d'orgeat. 

SSuivant  la  quantité  que  vous  voulez  faire 
ffirop , vous  vous  réglerez  fur  la  dofe  qui  va 
^ ee  marquée.  Sur  une  demi  - livre  d’amandes 
uuces  , vous  y mettez  deux  onces  de  graines 
5>  quatre  fcmences  froides  , & une  demi  - once 
limandes  ameres  Mettez  les  amandes  ame- 
: dans  de  l’eau  bouillante , & les  retirez  du 
1 ; vous  les  ôterez  quand  la  peau  s’ôtera  fa- 
eement } & à meliire  que  vous  ôterez  les 
..aux,  jettez-les  dans  l’eau  fraîche.  Faites- 
: égoutter  pour  les  mettre  dans  un  mortier 
lecles  femences  froides  ; pilez  le  tout  enfem- 
c;  juiqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  fines  j 
lur  empêcher  qu’elles  ne  tournent  en  huile  y 
iiius  y mettrez  de  tems  en  tems  une  demi- 
lillerée  à bouche  d’eau  ; enfuite  vous  les  dé- 
/ez  dans  un  bon  demi-feptier  d’eau  tiede. 
cettez . les  fur  la  cendre  chaude  pour  les  faire 
ffufer  pendant  trois- heures  ; paifez-  les  dans 
le  ferviette  ouvrée  , en  les  bourrant  avec  une 
lillere  de  bois  pour  faire  fortir  toute  l’expref- 
m des  amandes  : enfuite  vous  prenez  une 
rre  de  fucrc  que  vous  faites  cuire  comme  ce- 
ti  du  firup  de  capilaire  , & le  finilfez  de  la 
sme  façon  fur  de  la  cendre  chaude. 

Sirop  de  coauelieot. 

Le  coquelicot  eft  une  fleur  qui  vient  dans 
Si  bleds , dont  on  fait  un  firop  qui  efl:  bon 
»ur  le  rhume.  Prenez -en  une  demi -livre 
lie  vous  mettez  dans  une  terrine  , & verfez 
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4S8  La  CUISINIERE 
delfus  une  chopine  d’eau  bouillante.  LailTez-le 
iiiriifer  pendart  vingt  - quatre  heures  fur  delà 
cendre  chaude  i enfuite  vous  le  Fcre7  bouillir 
deux  bouillons , & le  palierez  dans  un  tamis  , 
en  le  preliant  fort,  pour  en  faire  fortir  tout  le 
lucre.  Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une 
poêle  avec  un  verre  d’eau  j faites  - le  bouillir 
& bien  écumer  : mettez  - y après  votre  eau  de 
coquelicot  , & les  faites  bouillir  enfemble  ]uf- 
qu’à  confiftance  d’un  firop  , que  vous  connoi- 
trez  en  en  prenant  avec  le  doigt , (k  l’appuyant 
contre  l’autre  , il  fe  forme  un  fil  qui  ne  fe 
rompe  pas  aifément  : le  firop  de  fleurs  de 
pèches  fe  fait  de  la  même  façon. 

Sirop  de  choux  rouges  pour  fortifier  în  poitrine. 

Coupez  & lavez  un  gros  chou  rouge;  met- 
tez - le  dans’une  m imite  avec  de  l’eau,  pour 
le  faire  cuire  trois  ou  quatre  licures , & qu’il 
ne  refte  tout  au  plus  qu’une  chopine  d’eau. 
Paflez  le  chou  dans  un  tamis  en  le  preflant  fort 
2iour  en  faire  fortir  tout  le  fucre:  laiflez-le 
repofer,  & le  tirez  au  clair.  Prenez  une  livre 
de  mie!  de  Narbonne  , que  vous  mettez  dans 
une  poêle  avecun  verre  d’eau;  faites  bouillir  , 
l’écuimnt  fouvent.  Loifque  le  miel  fera  bien 
clair  ; mettez -y  votre  eau  de  chou  pour  les 
faire  bouillir  enfemble  jufqu’a  la  confiftance 
du  firop  précédent. 

Fâte  d'ammides  pour  fiûre  de  P orgeat. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  que 
vous  émonderez  , en  les  mettant  un  peu  trem- 
per  dans  l’eau  chaude  ; vous  ôterez  la  peau  de 
ddfus , <Sc  après  vous  les  ferez  bien  piler,  en  y 
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tmcttint  de  teins  en  tems  un  peu  d’eau  pour 
cqu’elles  ne  tournent  pas  en  huile. 

Qiiand  elles  feront  bien  pilées  , vous  y met- 
itreiî  une  demi-livre  de  fucre  auffi  pilé  ; vous 
'"Jtl»|jferez  une  pâte  du  tout  , pour  vous  en  fervir 
(quand  vous  jugerez  à propos. 

Cette'pâte  fe  garde  fix  mois , & près  d’un  an. 
Qiiand  vous  voudrez  vous  en  fervir,  vous 
icn  prendrez  un  morceau  gros  comme  un  œuf, 

I que  vous  délayerez  dans  trois  demi  - feptiers 
d’eau  , que  vous  palferez  dans  une  ferviette, 

DES  COISrSERVES. 
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Cofiferve  de  violettes. 

Prenez  une  feuille  de  papier  blanc  que  vous 
JnifTtz  en  double,  & la  pliez  tout  autour  pour 
lui  faire  un  bord  de  la  hauteur  d’un  bon  pouce, 
comme  fi  vous  vouliez  faire  une  caiffe.  Ayez 
une  livre  de  fucre  que  vous  mettez  dans  une 
poele  avec  un  verre  d’eau  \ faites  bouillir  & 
éenmer  : continuez  de  le  faire  bouillir  jufqu’à 
ce  que  trempant  l’écumoire  dedans  , & la  fe- 
couant  d’un  revers  de  main  , il  s’élève  en  l’air 
de  longues  étincelles  qui  fe  tiennent  enfemble. 
Vous  l’ôtez  du  feu  i & quand  il  fera  à demi- 
froid  , vous  y mettrez  de  la  violette  préparée 
de  cette  faqon.  Prenez  deux  onces  de  violette 
épluchée  , que  vous  pilez  très -fin  dans  un 
petit  mortier  j délayez  - la  bien  avec  le  fucre 
en  la  remuant  promptement  avec  une  cuiHcre 
de  bois  ou  une  fpatule  , fans  la  remettre  au  feu  , 
& la  verferez  tout  de  fuite  dans  le  mou'e  do 
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490  La  CUISINIERE 
papier.  Qiiand  cUe  fera  prefque  froide,  vous 
palfcrcz  le  couteau  par  - deli’us  en  marquant 
des  faqons  en  quatre  ou  en  long  ; de  quand  elle 
fera  tout  - à - fait  froide  . vous  n’aurez  plus 
qu’à  la  rompre  pour  vous  en  fervir. 

Confervs  de  grofeilles. 

Prenez  une  livre  de  grofeilles  rouges , 6tez, 
en  les  grappes  , & les  mettez  fur  le  feu  avec  un 
verre  d’eau.  Faites  - les  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles 
aient  rendu  leur  eau  \ paflez-  les  dans  un  tamis 
en  les  prelfant  fort , & qu’il  ne  refte  que  les 
peaux  dans  un  tamis.  Mettez  tout  ce  que  vous 
aurez  palfé  iur  le  feu  , & les  faites  rédmre  ]uf- 
qu’à  ce  que  cela  vous  forme  une  marmelade 
épaiife.  Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une 
poêle  avec  un  verre  d’eau  5 faites  bouillk  & 
écumer.  Continuez  de  faire  bouillir  jufqu’à  ce 
que  trempant  les  doigts  dans  de  l’eau,  enfuite 
dans  le  i'ucre  , & les  remettant  dans  de  l’eau , 
que  le  fucre  qui  relie  dans  vos  doigts  fe  calfe 
net.  Otez -le  du  feu  , & y mettez  votre  mar- 
’melade  de  grofeilles  j remuez  - les  enfemole  juf- 
qu’à  ce  que  vous  voyiez  qu’il  fe  forme  une  pe- 
tite glace  delftis.  ; dreflez-  la  dans  un  moule  de 
papier  , comme  celle  de  violette. 

Conjerve  de  fyamboifes.. 

Faites  cuire  une  livre  de  lucre  de  la  même 
f qon  que  pour  la  conferve  de  gi'ofeillcs  i 8c 
vous  y mettez  de  la  franrboife  préparée  de  cette 
façon.  Ecrafez  <Sc  pafl’ez  au  tamis  une  livre  de 
iramboifes  avec  deik  onces  de  grofeilles  rou- 
es, le  tout  épluché,  & mettez  enluitc  cc  qui 
p4i'é  ay  tamis  dans  une  poêje  fqr  le  feu 
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î’aire  délfécher  : vous  la  mettrez  après  dans 
lucre  , & finirex  votre  conlerve  comme  celle 
le.  grofeilles. 

Co)iferve  de  cerlfes. 

EFaitcs  cuire  unejivre  de  fucre  delà  même 
on  que  pour  la  coiiferve  de  grofeilles.  Pre- 
nne livre  de  belle  cerifes  , ôtez -en  les 
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lur  leur  faire  rendre  leur  eau.  En  fuite  vous 
pafl'cz  dans  un  tamis  en  les  preflant  fort 
uur  qu’il  ne  relie  que  les  peaux  dans  le  tr.mis. 
eettez  fur  le  feu  tout  ce  que  vous  avez  palfé' 
curie  faire  delféchcr;  finiflcz  votre  conferve, 
iimme  celle  de  grofeilles. 

Co)iferve  de  feurs  orange^ 

IMettcz  une  livre  de  fucre  dans  une  poêle 
cec  un  grand  verre  d’eau  -,  faites  bouillir  & 
Limier:  continuez  de  faire  bouillir  jufqu’à  ce 
ne  trempant  l’écumoire  dans  le  fucre  , & la. 
Æouant  d’un  revers  de  main  , il  s’envole  des 
lincelles  qui  fe  tiennent  l’une  à l’autre.  En- 
cite  vous  l’ôtez  du  feu  , & y mettez-de  la  fleur 
Lorange  préparée  de  cette  façon.  Prenez  qua- 
ee  onces  de  feuilles  de  fleurs  d’orange  bière 
aanclies  ; coupez -les  de  quelques  coups  de-- 
/Duteau  , & les  mouillez  avec  le  jus  de  la  moi- 
éé  d’un  citron  ; mettez  - les  dans  le  fucre  & le; 
'rmuez  fans  être  fur  le  feu  , jufqu’à  ce  que  le 
iicre  devienne  blanc  autour  de  la  poêle  : alors; 
cous  verfez  la  conferve  tout  de  fuite  dans  le; 
uoule  de  papier  , comme  les  précédentes.. 

Conferve  d'abricots. 

Faites  cuire  une  üvre  de  fucre  de  la  mènia' 
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492  La  Cuisinière 

f.  qon  que  celui  de  la  conferve  de  violett 
Qiiand  il  efi:  à fon  point , mettez  - y un  quart( 
ion  pefitnt  de  marmelade  d’abricots  faits  c 
cette  faqon  ; prenez  quinze  ou  dix  - huit  abr 
cots  fuivant  leur  grofleur  , qui  ne  foient  p 
tout  - à - fait  mûrs  ; ôtez  - en  les  noyaux  & le 
peaux.  Coupez  - les  par  morceaux  , â les  faiteP*' 
cuire  avec  un  peu  d’eau  , jufqu’à  ce  qu’ils  foienf 
en  marmelade  bien  dedechée  & épaide  ; met 
tcz-  la  dans  le  fucrc  , & finilfez  la  conferv 
comme  celle  de  grofeilles. 

Conferve  de  pèches. 

Elle  fe  fait  de  la  même  f.iqon  que  cell 
d'abricots. 


Conferve  de  verjus. 
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Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  mêm 
faqon  que  celui  de  la  conferve  de  violette  ; 
Quand  il  fera  à fon  point  de  cuifon  , vous  l’ô-;ju‘ 
lerez  du  feu  & le  remuerez  environ  deux  mi- 
mîtes  , & enfui  e vous  y mettrez  une  marme- 
lade de  verjus  faite  de  cette  faqon.  Prenez  une» 
livre  de  verjus  mûr , ôtez  en  la  grappe , met- pl 
tGz  le  fur  le  feu  pour  le  faire  cuire  jufqu’à  ce  J! 
qu’il  foit  en  marmelade  , & le  mettez  dans  un 
tnmi''  pour  le  prefl'er  fort , jufqu’à  ce  qu’il  ne 
rcfle  dans  le  tamis  que  les  peaux  & les  pépins. 
Remettez  la  marmelade  fur  le  feu  pour  la  fiire 
dcflecher  , jufqu’à  ce  qu’elle  foit  bien  épaille  ; 
vous  la  mettez  dans  le  fucre , les  remuez 
bien  cnfemble  jufqu’à  ce  que  le  fucre  com- 
mence à blanchir  fur  les  bords  de  la  poêle  : ver- 
lez-  le  tout  de  fuite  dans  Iç  mutile  comme  ceUe 
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Couj'erve  de  guiviauve. 

Coupez  en  très  - petits  morceaux  environ 
e livre  de  guimauve,  après  l’avoir  ratifiée  & 
'éej  faites  - la  cuire  dans  un  pot  avec  un  peu 
:au  , jufqu’à  ce-  qu’elle  Toit  en  marmelade. 
iTez  - la  dans  un  tamis  en  la  preifant  fort  i 
uettez  fur  le  feu  ce  que  vous  avez  paifé  : re- 
iez  toujours  julqu’à  ce  qu’elle  foit  bien 
aide.  Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la 
:me  faqon  que  celui  de  la  conferve  de  grofeil- 
!j  raetttz-y  delà  marmelade,  & la  remuez 
fqu’à  ce  que  le  fucre  commence  à blanchir 
r les  bords  de  la  poêle,  verfez-la  dans  le 
aule  comme  les  précédentes. 

Conferve  de  raifûis. 

Ordinairement , pour  toutes  fortes  de  con- 
ures  de  raifin.,  l’on  prend  du  mufeat , parce 
’il  eft  le  meilleur.  Prenez  une  livre  & demie 
raifin  , ôtez-en  la  grappe  ; mettez  - le  fur  le 
.1  pour  le  faire  crever  : enfuite  vous  le  paifez 
bree  clans  un  tamis , jufqu’a  ce  qu’il  nerefte 
JS  que  les  peaux  & les  pépins  dans  le  tamis, 
ettez  tout  ce  que  vous  avez  palfé  fur  le  feu , 
les  faites  defifécher  jufqu’à  ce  que  votre 
irme'ade  foit  bien  épailfe.  Faites  cuire  une 
re  de  lucre  de  la  même  faqon  que  celui  de 
conferve  de  groléilles  : quand  il  eft  à fon* 
int  de  cuifon  , mettez -y  la  marmelade  & la 
lilfez  de  même. 

* Conferve  d'orange. 

,f.  Mettez  une  demi-livre  ou  trois  quarterons 
(de  lucre  dans  une  poêle  avec  un  demi- verre 
id’c.auj  faites  le  bguilUr  fans  l’écumer , jub^u’à 
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494  La  Cuisinière 
ce  que  que  treeipant  l’écumoire  dans  le  fucre  , 

&;  foufflant  au  travers  des  trous,  il  en  forte  de)" P'* 
grandes  étincelles  de  fucre.  Otez-le  du  feu  î 
quand  il  fera  à moitié  froid,  vous  aurez  tout 
prêt  l’écorce  d’une  orange  douce  râpée  très 
fine  , que  vous  mettrez  dedans  , la  remuerez}!"’- 
avec  le  fucre  juiqu’à  ce  qu’il  commence  à s’é 
paiifir  ; vous  verferez  la  coni’erve  dans  le  moule. 
Celles  de  citron  ^ de  bigarade  fe  font  de  même. 

Conferves  de  café  ^ de  chocolat. 

Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poêle 
avec  un  verre  d’eau  ; faites  bouillir  & écumer. 
Continuez  de  la  faire  bouillir  jufqu’à  ce  que 
trempant  l’écumoire  dans  le  fucre  , & foufflant 
au  travers  des  trous  , il  en  l'orte  de  petites 
étincelles  de  fucre.  Otez-  le  du  feu  , & le  laiifez 
un  peu  refroidir.  Mettez -y  une  once  de  café 
moulu,  & les  remuez  enfemble;  quand  ils 
feront  bien  mêlés,  vous  verferez  votre  con- 
ferve  dans  le  moule.  La  conferve  de  chocolat  fe 
fait  de  même,  à cette  dilférence  qu’il  ne  faut 
qu’une  demi-once  de  chocolat  râpé  très -fin 
pour  une  livre  de  fucre. 
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Clarequets  de  grofiilles. 

On  prend  du  jus  de  grofcilles  tiré  au  ciair,. 
on  le  fait  bouillir  avec  du  fucre  cuit  au  café, 
voyez  page  4 <5  S i réduit  en  gelée  , ‘on  le  met 
dans  des  mi.u'ts  à clarequet  : ceux  de  fram- 
boiles  fe  font  de  la  même  façon  ; il  faut  une 
dcmi-iivrQ  de  fweee  pour  chopine  de  jus. 
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* Clareqnets  de  verjus. 

))n  prend  du  jus  de  verjus  prefqiie  mûr  , 
c::r  autant  de  jus  de  pommes  , que  l’on  met 
SS  du  fucre  au  café  ; on  fait  chauifer  fans 
iillir , on  met  cette  gelée  dans  les  moules; 
•rcj  iiut  deux  livres  de  fucre  pour  chopiiie  de 
Les  darequets  de  mufcat  fe  font  de  la 
ime  faqon. 

clareqnets  de  prunes. 

))n  fait  cuire  des  prunes  avec  un  peu  d’eau , 
ce?,  au  tamis  , on  en  prend  le  jus  clair  que 
fait  bouillir  avec  fucre  au  café  > jufqu’à  ce 
il  foit  en  gelée  : on  la  met  prendre  dans 
moules  ou  dans  des  gobelets;  il  faut  autant 
Ifucre  que  de  jus. 
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Fruits  h l'eau  - de  - vie  ^ ratafat-. 

Abricots  à f eaxi  -de  - vis. 

( Vous  commencerez  par  confire  vos  abricots 
lia  même  faqon  qu’il  eft  expliqué  pour  les 
rfituies  de  prunes;  vous  les  mettrez  enfuite 
lie  feu  avec  leur  fîrop.  Quand  ils  bouilliront, 
us  y jetterez  une  pinte  d’eau-de-vie  ; faites 
:r  faire  un  bouillon  , & vous  les  retirerez 
ees  mettrez  dans  des  bouteilles. 

Il  faut  objerver  qu’il  n’en  faut  qu’une  pinte 
■ cent;  & quand  vous  mettrez  votre  eau- 
wie  dans  .vos  abricots  . il  faut  tirer  votre 
le  de  delfus  'e  feu  , parce  que  le  feu  y pren- 
lit  : alors  il  faudroit  avoir  un  torchon  blanc ,, 
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495  La  Cuisiîoiere 
s’éteindroit  ; mais  il  Faut  tâcher  que  cela  n’ 
rive  pas. 

Ratajiat  cVahricots. 

Couper  par  petits  morceaux  un  quarten 
d’abricots;  caflezles  noyaux  pour  en  tirer 
amandes  que  vous  pelez  & concaflez.  Mette 
les  dans  une  cruche  avec  les  abricots  & dei 
pintes  d’eau-de-vie  , une  demi-livre  defucrtf'*' 
un  peu  de  canelle  , huit  clous  de  girofle  , trèf  ' - 
peu  de  macis.  Bouchez  bien  la  cruche  ; 
infufer  quinze  jours  ou  trois  femaines  : ay 
foin  de  remuer  fouvent  la  cruche  ; après  voii 
le  paflerez  à la  chaufle  pour  le  mettre  dans 
bouteilles  que  tous  pocterez  à la  cave. 

Foires  de  RotiJJet  /?  l' eau-de-vie. 

Elles  le  Font  de  la  même  façon  que  les  abr 
cots  à l’eau  de- vie. 

Frmies  à t eau  -de  - vie. 

Les  prunes  à l’eau-de-vie  , de  telles  efpcc 
qu’elles  foient , fe  font  de  la  même  façon  q 
les  abricots  à l’eau  de  vie  , en  obfei  vant  11 
même  cuifon. 

Ratajiat  de  cerifes. 

Prenez  de  bonne  cerifes  bien  mûres,  ôtez 
en  les  queues  & les  noyaux.  Mettez  avec  un 
peu  de  framboifes  ; écralez  le  tout  enlembleJ: 
& les  mettez  enfuite  dans  une  cruche  bienja 
propre  , & les  laiilcz  quatre  ou  cinq  jours: 
vous  aurez  foin  de  remuer  le  marc  tous  les 
jours  deux  ou  trois  fois  pour  lui  laire  prcndre|t 
du  goût  & une  belle  couleur  : alors  vous  pref- 
icrez  bien  le  marc  pour  en  tirer  tout  le  jus. 

Il  faut  enfuite  melurcr  le  jus  3 & fur  trois 
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ttes  de  jus  , )«  mettre  deux  pintes  d’eau-de- 
Pour  les  cinq  pintes  de  ratifiât , il  faut 
ccafl'er  trois  poignées  de  not'aiix  des  mêmes 
Jiit!!  iifes  , un  quarteron  de  lucre  par  pintes. 
lirtrPVlette2  le  tout  infuTer  dans  la  même  cru- 
, avec  une  poignée  de  coriandre  , un  peu 
ccanelle  ; il  faut  le  remuer  tous  les  jours 
jdant  fept  ou  huit  jours  ; après  quoi  vous 
>airerc2  à la  chauife  bien  claire  , & vous  le 
tttrez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  & 
fuite  à la  cave. 

Cerifes  h l'eau- de-vie. 

Sur  une  pinte  d’eau-de-vie  vous  y mettrez 
ee  chopine  de  jus  de  framboifcs  & de  mûres , 
es  vous  aurez  écrafées  & palTécs  au  tamis 
lur  en  tirer  le  jus.  Mettez  avec  ce  jus  & l’eau- 
wie  une  livre  & demie  de  fucre  3 quand  il 
’.ia  fondu  , ayez  de  belles  ccrifes  claires  & 
ares  à propos  : coupez  les  queues  à moitié 
Mes  rangez  dans  des  bouteilles.  Verfez  dedlis 
Hu-de  vie,  mêlez  avec  le  fucre  : ü faut  qu’il 
:3n  ait  aifcz  pour  qu’elles  trempent.  Bouchez 
bouteilles  , & vous  vous  en  fervircz  au 
Toin  : en  hiver , l’un  peut  s’en  fervir  pour 
'flccr  au  blanc , en  les  trempant  dans  du  lucre 
;é'é  avec  un  peu  de  blanc  tl’œuf,  ou  pour 
g'  lettre  au  caramel. 

Ratiijiat  de  fruits  routes, 

IPrenez  deux  livres  de  co  ifes  dont  vous 
:crez  les  queues  & les  noyaux  , une  livre  de 
J,  'ofeilles  , une  livre  de  guignes  noires  , une 
re  de  framboifes  , une  livre  de  mûres  , que 
;i>us  mettrez  après , fi  vous  ne  les  avez  point 
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dans  le  même  tems  ; é^rafez  tous  ces  fruit! 


eni'en'ible  pour  le*:  mettre  dans  une  cruche  avec 


leur  jus  & les  noyaux  delà  moitié  des  ccrifesl'*’^' 


Btï» 


que  vous  aurez  pilées,  Lailfcz  cuver  le  tout 
cnlemble  pendant  trois  jours  , & en  fuite  vous 
palferez  le  jus  dans  un  tamis  pour  le  remettre 
dans  la  cruche  avec  autant  d’eau  de-vie  quel'''* 
vous  avez  de  jus  de  fruit,  un  quarteron  de  fucre 
par  pinte  de  ratafiat  , un  bâton  de  canelle. 
LailLz  infufer  pendant  deux  mois,  cnruitcii*"' 
vous  tirerez  le  ratahat  au  clair  pour  le  mettre  -‘i'' 
dans  des  bouteilles. 


idl;s 


:înis 


Vïn  tîe  cerifes. 

Pour  faire  cinq  pintes  de  vin  de  cerifes  , 
prenez  quinze  livres  de  cerifes  , avec  deux 
livres  de  grofeilics  , que  vous  écraLz  bien  en- 
femblc.  Pilez  les  deux  tiers  de 'noyaux  que 
vous  mêlez  bien  enfemble  , mettez  le  tout 
dans  un  barril  avec  un  quarteron  de  fucre 
par  pinte  de  jus  : il  Lut  que  le  barril  foit 
plein  , & vous  ne  le  couvrez  qu’avec  une  feuille 
de  vigne  & du  fable  autour  , jufqu’à  ce  qu’il 
ne  bouille  plus,  & cela  pendant  près  de  trois 
femaines  qu'il  fera  à bouillir.  Il  faut  avoir  foin 
de  tenir  toujours  le  barril  plein  , en  y met- 
tant à mefure  du  jus  de  cerifes  ; enfuite  , quand 
il  ne  bouillira  plus  , vous  le  boucherez  avec 
un, bondon  , & deux  mois  après  vous  le  tirerez 
au  clair  pour  le  mettre  dans  des  bouteilles. 
Becette  pour  juive  la  boime  liqueur  , tiommée 
Vejpetro  , approuvée  des  viédecius  du  roi  à 
Montpellier. 

Prenez  une  bouteille  de  eros  verre  ou  de 
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|,,  qui  tienne  un  peu  plus  de  deux  pintes 
”aris } mettez  deux  pintes  de  bonne  eau- 
'^‘•nfe|:ie  i ajoutez- y les  graines  qui  fiiivent  9 
>s  que  vous  les  aurez  concaflees  grofliére- 
'^'•voyltt  dans  un  mortier;  favoir , deux  gros  de 
-itttîrJine  d’angélique  , une  once  de  graine  de  co- 
''ifopjàire,  une  bonne  pincée  de  fenouil,  autant 
'tlücrjiis;  ajoutez-y  le  jus  de  deux  citrons  avec 
ieftes  des  écorces  , une  livre  de  fucre. 
üfuitJirez  infufer  le  tout  dans  la  bouteille  pen- 
œMtc  quatre  à cinq  jours  > ayez  foin  de  remuer 
,ems  en  tems  la  bouteille  pour  Faire  fondre 
acre  ; en  fuite  vous  palfez  la  liqueur  pour 
tendre  plus  claire  par  le  coton  ou  par  le 
lier  gris  , & la  mettez  dans  des  bouteilles, 
vous  aurez  foin  de  bien  boucher. 

tropyîété  du  Vefpetro. 
efl  bon  pour  les  douleurs  d’eftomac,  iii- 
■lîj-eftion  & vomilTcment , colique  , obftruc- 
u , point  de  côté  & de  mammelle  , maux 
rreins , difficulté  d’uriner,  gravelle  , oppref- 
,,,  n de  rate  & de  dégoût , tournoiement  de 
r,,jj  iveau,  ihumatifme  , courte  haleine  ; fait 
turir  les  vers  des  petits  enfans , en  leur  en 
faut  prendre  une  cuillerée  pendant  quatre 
icinq  matinées;  piéferve  du  mauvais  air  en 
niant  une  cuillerée  avant  que  de  fortir,  & 
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frotter  le  nez  & les  tempes  : cette  li- 
ceur  fatisFait  tous  ceux  qui  en  ont  ufé  dans 
befoin.  Un  homme  d’honneur  & de  pro- 
té alfure  qu’étant  incommodé  d’un  flux  h é- 
ttique  , qui  lui  caufoit  une  : FRidion  conti- 
ijftielle  , cette  liqueur  le  lui  fit  paffer  & le  guérit. 
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Ratafiat  de  noyaux  ^ de  graines 
Pour  faire  le  ratafiac  de  noyaux  , il  f 
prendre  une  livre  d’amandes,  d’abricots, 
cboifir  les  pins  beaux  & les  meilleurs  : & 1 
peut  fe  feivir  des  auties  , faute  des  premie 
Vous  les  mettez  infufer  dans  deux  pin 
d’eau-de-vie  & une  pinte  d’eau  , une  livre 
fucre  , une  poignée  de  coriandre  , un  peu 
canelle  pendant  huit  jours  ; vous  le  paflez 
fuite  à la  chauffe  , & qu’i1  foit  bien  clair 
le  mettez  après  dans  les  bouteilles.  Tms  , 
ratajiats  de  graines  & autres  noyaux  fe  fo 
de  la  même  façon. 

Ratajîat  de  fleurs  d'orange. 

Prenez  une  livre  de  fleurs  d’orange  épi 
chées  , avec  deux  pintes  d’eau  - de  - vie  , ur 
pinte  d’eau  , une  livre  de  fucre  ; mettez  1 
infufer  trois  femaines  ou  un  mois  , & enfui 
paiTez-le  à la  chaulfe  comme  les  autres. 

Autre  rataflat  de  fleurs  d'orange. 
Mettez  dans  une  cruche  bien  bouchée,  tro 
quarterons  de  fleurs  d’orange  , trois  chopine 
d’eau  , deux  pintes  d’cau-dc-vic  , une  livre 
demie  de  fucre.  Mettez  cette  cruche  dans  u 
chaudron  plein  d’eau  que  vous  faites  bouilli 
fur  le  feu  pendant  dix  heures  ; enfuire  vou 
l’ôtez  du  f^eu  , & le  lailfcz  refroidir  dans  1 
bouteille  avant  de  le  palfer  au  c'air. 

Rataflat  de  fleurs  d'orange  d'une  autre  façon. 
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Mettez  une  livre  de  fucre  dans  n ie  poë!( 


avec  un  verre  d’eau;  faites  bouillir  & écumer 


II 


Continuez  de  faire  bouillir  julqu’à  ce  que  trem- 


pant l’écumoire  dedans , à louHlant  au  tra-i 
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àîes  trous  , il  en  Ibrte  de  grofles  étincslles 
iccrc.  Otez-le  du  Feu  ; mettez-y  une  demi- 
’ de  Feuilles  de  fleurs  d’orange}  faites -les 
lir  deux  ou  trois  bouillons  avec  le  Fucre  : 
Iles  du  Feu  , & lés  couvrez  bien.  Lailfez- 
uns  le  lucre  cinq  ou  fix  heures  ; eiiFuite 
les  remettrez  Fur  un  petit  Feu  avec  une 
d’eau-de  vie.  Laiflez  les  Fur  le  Feu  Fans 
chauffer  , feu'ement  le  tems  qu’il  Faut 
que  le  Fucre  Foit  bien  mêlé  avec  l’eau- 
iee  , après , vous  paffez  votre  ratafiat  dans 
Ferviette  , & le  mettez  dans  des  bouteilles, 
sî  vous  réglerez  Fur  cette  dofe  pour  la 
^ I ittité  que  vous  voulez  Faire.  Pour  garder 
^ lur  d’orange  qui  vous  a Fervi  à Faire  votre 
liât , après  qu’elle  eft  bien  preffée  , vous 
X7  une  demi  livre  de  Fucre  que  vous  met- 
;ans  une  pce'e  avec  un  peu  d’eau  ; Faites 
!l!ir  & écumer.  Continuez  de  Faire  bouillir 
iij’à  ce  que  trempant  deux  doigts  dans  de 
, les  mettant  dans  le  Fucre  , & les  retrem- 
dans  l’eau  Fraîche  , que  le  Fucre  qui  tient 
doigts  Fc  cafl'e  net  ; alors  vous  y met- 
lla  fleur  d’orange,  & lui  Ferez  faire  un  pitit 
lion.  Otez  la  du  Feu  & la  remuez  juFqu’à 
:.ie  le  Fucre  devienne  en  poudre,  & la  met- 
iprès  Fur  un  tamis.  Ayez  Foin  de  mettre 
qque  choFe  dt  flous  pour  ne  pas  perdre  le 
e2  qui  paffeau  travers.  Ceite  fleur  d’orange 
fnFerve  dans  un  endroit  Fec  : elle  vous  Fert 
mettre  dans  des  crèmes,  & à tout  ce 
U beFoin  de  fleur  d’orange  hachée. 
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Ratafiat  de  coiugs. 

Prenez  de  bons  coings  que  vous  pilerez  a 
en  avoir  ôté  les  pépins  & la  pelure;  prC|.,jv{i: 
les  bien  dans  un  torchon  neuf:  mcfurez  le 
que  vous  en  tirerez.  Mettez  deux  pintes  d’( -^jd 
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de- vie  fur  trois  pintes  de  jus , & un  qua 
ron  de  fucrc  par  pinte , de  la  canelle , d 
coriandre  , gingembre  & macis  , le  tout 
dérément  : vous  ferez  infiiler  le  tout  enfen 
pendant  dix  ou  douze  jours,  bouchez  biei 
cruche  où  vous  avez  mis  votre  ratafiat , p 
qu’il  ne  prenne  point  l’évent  ; il  faut  enfi 
le  palfer  à la  chuUlfe  bien  claire , & le  me 
dans  des  bouteilles  bien  propres. 

Qiiand  il  fera  bien  bouché , vous  le  mett 
à la  cave  : plus  il  fera  vieux , meilleur  il  f 

in 

Ratajîat  d/ams. 

Pour  faire  deux  pintes  de  ratafiat  d’an  fu 
mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poêle  a^  le;, 
un  demi-feptier  d’eau;  faites- les  bouillir  ( l'wi 
femble  jufqu’à  ce  que  le  lucre  foit  bien  écui 
& clair  : enfuite  vous  faites  bouillir  un  derelr 
feptier  d’eau.  Mettez.y  trois  onces  d’anis;  ôti  fe; 
le  du  feu  fans  qu’il  bouille  ; billéz  le  infui  bii 
un  quart  - d’heure  , & le  mettez  dans  le  fut  îc 
avec  trois  chopines  d’eau-de-vie.  Remuez.  I': 
tout  enfeinble  avant  que  de  le  mettre  dansu 
cruche  ; bouchez  bien  la  cruche  , & la  met 
au  foleil  : laifloz  infufer  le  ratafiat  pendant  tr 
femaines.  Avant  que  de  le  mettre  dans 
bouteilles  , vous'le  pallerez  dans  une  fervi 
OU  une  chaude , H vous  en  avez  une. 
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Bourgeo  ise.  îoj 
Ratnjîat  de  genievre. 

'cour  faire  trois  pintes  de  ratafiat  de  genie- 
,,  mettez  dans  une  cruche  deux  pintes  d’eau- 
rrie  avec  une  bonne  poignée  de  genievre  , 
livre  & demie  de  fucre  , que  vous  faites 
illir  auparavant  avec  une  chopine  d’eau  , 
lHu’à  ce  qu’il  foit  bien  écume  & clair.  Bou- 
zz  bien  la  cruche  , & la  tenez  dans  un  en- 
iit  chaud  , environ  cinq  femaines  avant 
de  le  pafler  à la  chaude  ou  dans  une  fer- 
ccte.  Quand  il  eft  bien  clair  , vous  le  met- 
dans  des  bouteilles  que  vous  avez  foin  de 
Il  boucher.  Ce  ratafiat  eft  eftomacal  & bon 
nnd  il  eft  gardé  long-téms. 

Ratafiat  de  bigarades  ^ de  citrons. 
fv^ous  ferez  celui  que  vous  voudrez , il  fe  fait 
^lla  même  façon.  Prenez  huit  bigarades  ou 
it  citrons*,  pelez-les  légèrement  fans  antici- 
• fur  le  blanc;  coupez  cette  pelure  en  petits 
tes , & les  mettez  dans  une  cruche  avec  trois 
"ipines  d’eau  de  vie , & les  faites  infufer  en_ 
noble  trois  femaines.  Enfuite  vous  mettrez 
^ ee  livre  de  fucre  dans  une  poêle  avec  un  de- 
-fepeier  d’eau;  faites -les  bouillir  enfemble 
Ibien  écumer  : mettez -les  dans  la  cruche 
eec  de  au-dô-vie  , & les  laiifez  encore  in- 
|.ii3  1er  douze  ou  quinze  jours  : après  vous  les 
iïfercz  pour  les  mettre  dans  des  bouteilles. 

bonté  de  ce  ratafiat  eft  d’être  gardé  plu- 
Lurs  années. 

Ratafiat  de  noix. 

ILorfque  les  noix  font  formées  , vous  en  pre- 
2z  une  douzaine  entières  ; fendez-les  par  la 
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504  La  CUISINIERE 
moitié  , les  mettez  clans  une  cruche  ave(' 
trois  chopines  d’eau- de  vie  : bouchez  bien  h 
cruche  , 81  la  tenez  dans  un  endroit  frais  pen 
dant  fix  femaines.  11  faut  avoir  attention  di 
remuer  de  tems  en  teins  la  cruche  ; enfuitè 
vous  mettez  une  livre  de  lucre  dans  une  poêle 
avec  un  demi-leptier  d’eau  : faites  bouillir  & 
écumer.  Après  que  vous  aurez  paiTé  l’eau  de- 
vie  dans  une  ferviette  , vous  y mettrez  Ic-fucre' 
avec  un  petit  morceau  de  canelle  &,  une  pin 
céc  de  coriandre  i lailfez  encore  infuler  envi- 
ron un  mois  , & vous  le  retirerez  au  clair  pour 
le  mettre  dans  des  bouteilles. 

£iuix  de  cerifes , de  grofeilles  , de  fraife s , de 
frauiboifes , de  mkrss  pour  boire  en  été. 
Prenez  tel  fruit  que  vous  jugerez  à propos 
pour  faire  votre  eau  rafniîchilfante.  Pour  une 
livre  de  fruit,  vous  mettrez  une  pinte  d’eau  : 
vous  écralerez  votre  fruit  & le  délayerez  avec 
de  l’eau.  Pallez  le  dans  un  linge  blanc , & y 
mettez  enfuite  un  peu  de  fucre  \ vous  le  paf- 
ferez  après  à la  ehaulîe.  Pour  que  votre  eau 
foit  bien  claire  , vous  la  tiendrez  au  frais  juf- 
qu’au  moment  que  vous  la  fervirez. 

Si  vous  voulez  en  laire  des  glaces  , vous  y 
mettrez  un  peu  plus  de  fucre  , mettez  votre 
eau  dans  des  moules  de  fer-blanc , & la  faites 
prendre  avec  de  la  glace  & du  fel , ou  du  fal- 
pètre,  en  remuant  fans  celîe  le  moule  pour  la 
faire  glacer  plus  promptement. 

Qiiand  elle  commence  à fe  glacer  , vous 
aurez  foin  de  la  remuer  de  tems  en  tems  avec 
une  çuillere  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  prife , parce 
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Bourgeotse. 
iV[  lie  les  bords  feroient  trop  glacés  , & le  milieu 
le  feroit  pas.  Qiiand  elle  fera  prifetîomnic 
ffaut , vous  la  drcfferez  dans  des  petits  go» 


mi^llets  : il  faut  la  prendre  dans  le  moment. 
DES  GLACES 


T Fromages  a la  glace. 

Glaces  de  toutes  fortes. 

En  hiver  vous  vous  fervez  des  firops  d’hi- 
Jrr , & en  été  vous  prenez  des  eaux  d’été , 
rmme  il  efl:  dit  dans  l’article  précédent.  Vous 
|eettez  de  ces  eaux  dans  les  moules  à glace  > 
à mefure  qu’elles  fe  glaceront  , vous  aurez 
liin  de  les  remuer  de  tems  en  tems.  Quand 
les  feront  prifes  , vous  les  fervirez  dans  des 
ibelets. 

I Quand  vous  voudrez  fervir  des  glaces , vous 
5!  commencerez  une  heure  avant  d'en  avoir 
[faire. 

Canellons  de  crème  à la  glace. 

Les  canellons  fe  font  de  la  même  faqon  que 
: fromages  à la  glace  : ce  qui  en  fait  la  düFé- 
mee  , ce  font  les  moules  dans  quoi  vous  les 
iites  glacer. 

Fromage  de  crème  h la  glace. 

Prenez  une  chopine  de  crème  double  fi  vous 
îulez  , ou  d’autre  qui  loit  bonne  , un  demi-^ 
pptier  de  lait , un  jaune  d’œuf , trois  quarte- 
ms  de  fucre  ; faites-lui  faire  cinq  ou  fix  bouil- 
ms  , & le  retirez  du  feu.  Vous  y mettrez  en- 
ütc  quelques  eifences,  comme  âeur  d’oraiu 
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ge  , bergamote  , lime  douce  ou  citron  , & 1 
mettez^  après  dans  votre  moule  de  fer  blanc 
i<i  le  faites  prendre  à la  glace.  Vous  mettelaifei 
votre  moule  dans  un  petit  feau  proportionn 
au  moule  , après  avoir  mis  dans  le  fond  di 
feau  de  la  glace  bien  püce  , une  poignée  d 
f^jl  ou  falpètre  ; vous  continuerez  à mettr 
autour  du  moule  jufqu'en  haut,  de  la  glac«  u 
ou  du  falpètre. 

Qtiand  votre  fromage  eft  glacé  , & que  voii 
êtes  prêt  à fervir , vous  avez  de  l’eau  chaudi 
dans  une  chaudière  ; vous  y tremperez  le  moul 
du  fromage  pour  le  faire  détacher , & le  dreC 
ferez  dans  la  jatte  : il  faut  le  manger  dans  h 
moment. 

Crème  de  Fraifes. 

Prenez  environ  un  demi  feptier  de  fraife.* 
épluchées  , lavées  & égouttées  , que  vous  pileî 
dans  un  mortier.  Faites  bouillir  trois  demi- 
feptiers  de  crème  avec  un  demi-feptier  de  lail 
du  fucre  ; laiiîéz-les  b(jui!!ir  & réduire 
■moitié  : laiiTez  un  peu  refroidir , & y mettez!*' 
vos  fraifes  pour  les  délayer  enfcmble.  Délayez 
auffi  gros  comme  un  grain  de  café  de  préf-ure  , 
.que  vous  mettrez  dans  la  crème , quand  elle  né 
fera  plus  que  tiede  : pafîèz-la  tout  de  fuite^dans 
un  tamis  , Sc  la  mettez  dans  un  compotier  qui 
puilfe  aller  fur  la  cendre  chaude  fans  fe  eaffer  : 
mettez  votre  compotier  fur  un  peu  de  cendre 
chaude  : couvrez-le  d’un  couvercle,  & un  peUj , 
de  cendre  chaude  pardelfus.  Qiiand  elle  fera 
prife,^?ous  la  mettrez  dans  ;un  endroit  frais  ?' 
ou  fur  dp  la  glace  jufqu’à  ce  que  vous  fcrviez.r 
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Cré/iie  de  L'yuiuhoifet. 

FJie  fe  Un  de  la  même  <jue  celle  de 

.mfei  , à cet^  dillcreace , <^u'cn  retiiaat  la 
érne  du  feu  ^uau-d  elle  eft  alféz  réduice  , vous 
mctcez  deux  jaunes  d’œuf  frais,  que  vous 
/iUyex  auparavant  avec  deux  cuillerées  de 
céme.  Remettex  un  inftant  fur  le  léu  en  rc- 
juaiit  la  crème  feulement,  pour  faire  cuire  les 
;ufs  fane  bouillir,  crainte  q/elle  ne  tourne  : 
'aluite  vous  bnirex  o^rmne  la  pré'-édente. 
Cyiiiiu  pMCitée. 

Prenez  uue  pinte  de b<> une  crème,  mettez- 
W I dans  une  terrine  avec  un  peu  de  fleur  d’o- 
ingc  pralinée  , hachée  très  6n,  un  demi  q-uar- 
rou  de  fucrc  Ên , gros  examine  une  iiwifctte 
ce  gomme  adragante  pulvérilét.  houettez  votre 
réme  , & a melure  qu’elle  moufle,  vous  l’cn- 
:vez  avec  une  écumoire  pour  la  mettre  fur  un 
fâmis  ou  il  y a un  plat  deflbus  pour  recev  ir  ce 
uj  en  dégoutte.  Vous  continuez  a fouetter 
i crème  julqu’à  ce  qu’il  ne  vo  JS  en  reliée  p'us 
ans  la  terrine  i & fi  vous  n’en  avez  pus  afl'ez, 
'fl  oue  prendrez  celle  qui  a dégoutté  du  tamis , 
iii((  me  vous  fouetterez  entz^re  : dreflèz  votre  crème 
• > .ans  un  wfiqjotier.  Il  y eu  a qui  la  garmflène 
jji  e Citrons  wiifits  coupés  en  filets  j «lit  fè  fert 
ijl  l'Ius  c'^tnunénient  dans  fou  naturel.  Ceux 
ui  aiment  le  citron  peuvent  mettre  un  peu  de 
itron  verd  haché  tres-jîn  dans  la  crème  avant 
^ i.e  la  fouetter  ; pour  lors  il  n’ett  pas  befoiii  de 
i piquer  de  citron  confit , elle  fe  dreife  dans  le 
ooipotier  en  forme  d’uu  d</me  : R >our  clam- 
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ger,  vous  pouvez  la  dieller  en  forme  de  plu- 
Leurs  petits  rochers. 

Crème  à la  partugaife. 

Prenez  une  chopine  de  bonne  crème , mettez- 
y une  demi-cuillerée  à café  d’eau  de  fleur  d’  o4 
range  avec  un  bon  demi- quarteron  de  fucre  , 
deux  œufs  frais  , jaunes  & blancs  : fouettez  le 
tout  cnlémble , jufqu’à  ce  que  votre  crème  foiü 
cpaiife.  Mettez  le  tout  dans  un  compotier  d’ar 
gent , & faites  prendre  votre  crème  fur  une 
cendre  chaude  couverte  d’un  couvercle  de  tour 
tiere , avec  un  peu  de  feu  deflus.  Quand  elle 
fera  prife  , vous  la  mettrez  rafraîchir  fur  de  la 
glace  ou  dans  un  endroit  frais  , jufqu’à  ce  que 
vous  ferviez. 

Crème  fouettée  de  Fraifes  ^ de  Framboifes. 
Fouettez  trois  demi-feptiers  de  crème  double  : 
à raefure  qu’elle  moulfe , vous  la  levez  avec  une 
écumoire  pour  la  mettre  fur  un  tamis  où  il  y a 
lin  plat  delfous  pour  recevoir  ce  qui  dégoutte  : 
lorlque  vous  avez  tout  fouetté , prenez  deux 
poignées  de  fraifes  ou  framboifes  bien  éplu- 
chées : palfez-les  dans  un  tamis  en  les  preifant 
à force  : mettez  y avec  deux  onces  de  fucre  fin , 
que  vous  mêlez  avec  les  fraifes  & iramboifes  : 
enlùite  vous  mêlez  le  tout  enfemb'e  en  le 
fouettant  avec  la  crème , un  inftant  avant  de 
fervir,  & le  dreflez  enfuite  dans  le  compotier. 

Crème  à la  Reine. 

Prenez  une  pinte  de  crème  que  vous  mettez 
furie  feu  avec  deux  onces  de  fucre  : laites -la 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  à moitié. 
Lji  l’ôtant  du  feu , vous  y mettrez  une  derai- 
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lifillerce  à café  d’eau  de  fleur  d’orange , deux 
jancs  d’œufs  fouettés  : remuez-Ia  un  moment 
ir  le  feu  avec  le  fouet  : auffi  - tôt  que  les 
aancs  d’œufs  ferçnt  cuits , vous  la  dreflbrez 
uns  le  compotier  & la  ferez  rafraîchir  avant 
; fervir. 

Fromage  naturel  n la  crème. 

Prenez  une  chopine  de  bon  lait , que  vous 
iites  tiédir  fur  le  feu  : mettez  - y en  remuant 
lait , gros  comme  un  pois  de  bonne  préfure  , 
uae  vous  délayez  avec  du  même  lait.  Faites 
rrendr-e  votre  caillé  fur  un  peu  de  cendres 
naudes  dn  le  couvrant  & mettant  un  peu  de 
tîndres  chaudes  fur  le  couvercle  ; quand  il 
Il  pris  , vous  mettez  le  caillé  dans  un  petit 
aanier  d’ofier  fait  pour  ces  petits  fromages  : 
luand  il  eft  bien  égoutté  , vous  le  drclTez  dans 
compotier,  & le  fervez  avec  de  la  bonne 
rrème  & du  fucre  fin  de/fus. 

Fromage  fouetté. 

Hachez  très  fin  un  peu  d’écorce  de  citron 
terd , & la  mettez  dans  une  terrine  aVec  trois 
eemi- feptiers  de  bonne  crème  bien  épailfe, 
L gros  comme  un  pois  de  gomme  adragante  en 
lüudre.  Fouettez  votre  crème  j à mel'ureque 
moufle  eft  épailfe,  vous  l’enlevez  avecl’écu- 
j'Inoire  pour  la  mettre  dans  un  panier  d’ofier.  Si 
•l’î  panier  n’eft  pas  bien  ferré  , il  faut  mettre 
.ans  le  fond  un  morceau  de  mouflelinc  ou  quel- 
^ lu’autre  linge  clair.  Lorfque  la  crème  eft  toute 
uouettée  , vous  lailfez  égoutter  le  fromage  juf. 
hu’à  ce  que  vous  ferviez  : vous  le  renverfez 
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dans  un  compotier , & jettez  du  fucre  fi  ] 

deflus. 

Fromage  à la  Princejfe. 


Mettez  fur  le  feu  une  chopine  de  crème  ave 
une  pinte  de  lait , deux  grains  de  fel , une  écoi  ' 
ce  de  citron  verdrapé  , une  pincée  de  corian 
dre  , un  petit  morceau  de  canelle , trois  once|ff‘ 
de  fucre.  Faites  bouillir  enfemble  & réduire  ilpfe 
moitié  ; ôtez  • la  du  feu  5 quand  elle  fera  tiède  pi 
vous  y mettrez  un  peu  plus  gros  qu’un  pois  d®fe 
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préfure  délayée  avec  une  cuillerée  d’eau.  Faf 
fez  la  crème  au  tamis  , & la  remettez  fur  Islur 
cendre  chaude  j quand  elle  fera  prife  en  caillé, 
mettez  - la  dans  un  petit  panier  d’rficr  pour;aii 
faire  égoutter  & prendre  la  forme  d’un  froma- 
ge jenfuite  vous  la  renverfez  dans  un  compo-jiii 
tier  ou  lur  une  affiette 


Fromage  à la  Montmorency. 


ite 


Mettez  fur  le  feu  une  chopine  de  crème  avec 
deux  onces  de  fucre  , quand  elle  bouillira  vous 
l’ôtercz  pour  la  mettre  refroidir  ; enfuite  vous 
y mettrez  une  demi  - cuillerée  à café  d’eau  de 
fleurs  d’orange.  Fouettez  la  crème  avec  un 
fouet  d’oficr  ; & à mefure  que  la  mouiTe  efl  un 
peu  épaifle  , vous  l’enlevez  avec  une  écumoire 
pour  la  mettre  dans  un  panier  garni  d’un  linge 
fin  i continuez  de  fouetter  iufqu’à  ce  que  vous 
n’ayez  plus  de  crème  ; lailléz  égoutter  le  fro- 
mage , & le  fervez  dans  un  compotier  ou  fur 
une  affiette. 
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DES  BISCUITS: 

lASSEPAINS 


ET  AUTRES  OUVRAGES 

d’office. 

is  gâteaux  de  fenrs  d'orange , de  violette^  '^c. 

wian|FFaitcs  un  moule  île  papier  avec  une  feuille 
{papier  blanc  que  vous  lailTcz  en  double.  Si 
ire  r 
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] pliez  tout  autour  eia  faifant  un  bord  de  la 
udteur  de  deux  doigts,  comme  fi  vous  vou- 
faire  une  cailTe.  Vous  faites  ces  moules  de 
'^grandeur  des  gâteaux  que  vous  voulez  faire. 
Lur  un  gâteau  de  moyenne  grandeur,  mettez 
ee  livre  de  fucre  dans  une  poêle  avec  un  verre 
au  ; faites  bouillir  & écumer  j continuez  de 
rre  bouillir  jufqu’à  ce  que  trempant  l’écu- 
jpo.  oire  dans  le  fucre  , & foufflant  au  travers 
ss  trous , il  s’envole  de  grandes  étincelles  qui 
I tiennent  l’une  à l’autre.  Mettez  - y tout  de 
;ue  un  quarteron  de  feuilles  de  fleur  d’oran- 
, & les  faites  bouillir  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
yfcjitit  revenu  au  point  qu’il  ctoit  quand  vous 
yjloez  mis  la  fleur  d’orange.  Alors  vous  la  reti- 
iiiEi  du  feu  , & la  remuez  promptement  avec 
jl{li*e  fpatule,  en  frottant  tout  autour  de  h 
uiilMelc  & au  milieu,  jufqu’à  ce  que  vous  voyiez 
Dii|iie  le  fucre  commence  à monter.  Vous  avez 
mt  prêt  un  peu  de  fucre  fin  délayé  avec  du 
sine  d’œuf  pas  plus  clair  qu’une  crème  dori- 
que vous  y jettez  promptement.  Remuez 
tte  & verfez  votre  gâteau  dans  le  moule  ; te- 
::z  le  cul  de  la  poêle  fur  le  gâteau  pendant 
l’elle  ell  chaude  , parce  que  cela  empêche 
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qu’il  ne  retombe.  Les  gâteaux  de  violette 
fout  de  la  même  fliqon  , à cette  différence  qi 
pour  un  quarteron  de  violette  il  ne  faut  qr 
trois  quarterons  de  fucre.  Les  gâteaux  d 
fleur  d orange  gril  ée  fe  font  de  même,  à cett 
différence  que  vous  faites  griller  la  fleur 
range  avec  un  peu  de  fucre  fin  avant  que  de 
mettre  dans  l’autre  fucre. 

Bifeuits  ordinaires. 

Suivant  la  groifeur  & la  quantité  de  bi 
cuits  que  vous  voudre2  faire  , vous  augmente 
. rc2  ou  diminuerez  la  dofe  ici  marquée.  Prene: 
huit  œufs  que  vous  mettez  dans  une  balance 
& autant  pefant  de  fucre  de  l’autre  côté;  pefe; 
auflî  de  la  farine  en  en  mfttant  la  pefanteur  de 
quatre  œufs , & la  mettez  enfuite  fur  une  aC 
fiette.  Caflez  les  huit  œufs  , mettez  les  blancs 
à part  dans  une  terrine , & les  jaunes  dans  une 
autre  terrine  avec  le  fucre  & un  peu  d’écorce 
de  citron  verd  hachée  très -fine.  Battez  bien 
les  jaunes  avec  le  fucre  pendant  une  demi- 
heure  ; enfuite  vous  fouettez  les  blancs  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  bien  montés.  Mêlez  - les  avect; 
le  fucre  ; enfuite  vous  y mêlerez  peu  à peu  &L 
légèrement  la  farine  , en  remuant  toujours fc, 
votre  compofition  de  bifeuits.  Vous  avez  des 
moules  de  fer  blanc  ou  de  papier,  qui  font 
tout  prêts  & bien  beurrés  en  - dedans  avec  du 
beurre  affiné;  mettez -y  votre  pâte;  ne  les 
cmplilfez  qu’un  peu  plus  de  moitié,  jettez  du 
fucre  fin  pardelfus  , & les  faites  cuire  dans  un 
four  d'une  chaleur  douce  pendant  une  demi- 
heure.  Quand  ils  feront  d’une  belle  couleur 
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oorce,  Vous  les  rctir-rea  des  moules  quand'  ils 
:iront  à demi  - froids. 

Bifcidts  à la  cuillère. 

Ils  fe  font  de  lü  même  faqon  que  les  précc- 
ccns , à cette  différence  que  la  pcfantcur  des 
Luatrc  œufs  cil  fuflBfante.  Vous  ne  les  mettez 
coint  dans  les  moules.  Lorfque  votre  pâte  eft 
iîite , vous  en  prenez  une  cuillerée  pour  cha- 
lue  bifcuit , & les  couchez  en  long  fur  des 
euilles  de  papier  blanc  Après  avoir  jette  du 
uucre  fin  deffus  , vous  les  faites  cuire  dans  uiï 
Qour  un  peu  plus  doux  que  les  prccédens  ; & 
ncc 
:efcf 
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luand  ils  font  cuits  , vous  les  enlevez  tout  de 
liiite  de  delTus  le  papier  avec  un  couteati. 
Bijcuits  pour  les  liqueurs. 

Mettez  cinq  oeufs  dans  une  balance,  Sc  aii- 
aant  pefant  de  fucre  fin  de  l’autre  côté  ; ôtez 
Jiii  es  fucre,  & pefez  autant  de  farine.  Mettez  le 
•^tfltucre  dans  une  terrine  avec  de  l’écorce  de  ci- 
rron  verd  haché,  & de  la  fleur  d’orange  prali- 
iée  & hachée  , les  cinq  jaunes  d’œufs.  Battez 
ce  tout  enfemble , jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit 
oien  mêlé  avec  les  jaunes  j après  vous  y met- 
trez la  farine  , & les  battrez  encore  enfemble. 
^'ouettez  les  blancs  d’œufs  que  vous  avez  mis 
part , jufqu’à  ce  qu’il  ■ foieiit  montés  en  neige , 
jue  vous  mêlez  avec  le  fucre  & la  farine.  Pour 
ces  dreifer,  vous  avez  tout  prêt  deux  feuilles  de 
îjapier  blanc  que  vous  pliez  en  long  en  faqon  de 
rigole  de  largeur  & hauteur  d'un  doigt  j beur- 
Ttz-  les  avec  du  beurre  chaud  & un  doroir  : 
îBnfuite  vous  mettez  deux  cuillerées  de  bifcuit 
Jlans  chaque  rigole  j jettez  - y du  fucre  fin  par- 
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defTus  , & les  Faites  cuire  dans  un  four  doux-."^ 
Quand  ils  feront  de  belle  couleur  dorée  , vous  i- 
les  enlèverez  du  papier  pour  les  mettre  fur  un 
tamis  & les  garder  le  tems  que  vous  voulez 
dans  un  endroit  fec  : ils  font  cxcellens  pour 
tremper  dans  des  liqueurs.  " 

Bifaiits  légers.  l i 

Prenez  dix  œufs , mettez  les  jaunes  de  cinq  i'' 
dans  une  terrine  avec  un  peu  de  fleur  d’orange 
pralinée  & de  l’écorce  de  citron  verd , le  tout 
haché  très- fin.  Mettez  - y aulîi  trois  quarte-  ' 
rons  de  fucre  bien  fin  j battez  le  tout  enfem- 
ble  jijfqu’à  ce  que  le  fucre  foit  bien  mêlé  avec 
les  jaunes  & un  peu  liquidej  enfuite  vous  feuec- 
tcz  les  blancs  de  dix  œufs.  Qiiand  ils  Font  bien 
montés  en  neige , vous  les  mêlez  avec  le  fucre  , 
mettez -y  enfuite  fix  onces  de  farine,  que 
vous  jettez  légèrement  peu  à peu  , & remutz  fa 
à melure  avec  le  fouet  : drelfez  - les  dans  des  c 
moules  bourrés;  faupoudrez- les  de  fucre  fin,  j 
^ L’s  faites  cuire  dans  un  four  doux. 

B’fcuits  de  confitures.  h 

Pilez  dans  un  mortier  de  l’écorce  de  citron 
confit  avec  une  bonne  pincée  de  fleur  d’oranga  ! 
pralinée  ; enfuite  vous  y mettrez  deux  cuilic-  j 
rées  de  marmelade  d’abricots  , trois  onces  de  ' 
fucre  fin  quatre  jaunes  d’œufs  frais.  Mettez 
les  blancs  à part  ; mêlez  le  tout  enfemble,  & le 
paflez  dans  un  tamis  en  le  preflant  avec  une- 
cuillere  , jufqu’à  ce  qu’il  ne  refte  plus  rien  dans  ' 

le  tamis  ; après  vous  y mettrez  les  quatre  i 

blancs  fouettés , que  vous  mêlerez  avec  le  relie  : | 

dreÛgz  les  bilcuus  en  long  fur  du  papier  blaae | 


Bourgeoise. 

)(»mmc  ceux  a la  cuillère  > jett-  7,  uti^  peu  de  (u- 
“I»  (c  fin  d'-lfus  pour  les  glacer  , & les  Faites  cuire 
■lu  tins  un  lour  doux. 
i(  H liij’cuits  lie  chocolat. 

Hnl  Prent/  fix  ccui?  frais , cad’c/.-  en  quatre  pour 
illettré  les  jaunes  dans  une  terrine,  & les  blancs 
jl.!ans  une  antre.  Mettes  avec  les  jaunes  une* 
iii|  Bnicc  & demie  de  chocolat  écrafe  très  - fin  , avec 
tt:ix  onces  de  lucre  fin  i batt.z  le  tout  cnh'm'J.i 
ut  iilus  d’un  quart,  d’heure  *,  enCuite  vous  y nict- 
f.Jirty.  'es  blancs  d’œufs  fouettés.  Apres  qu’ils  Fe- 
1 1 ont  bien  mêle/. , vous  y jetterez,  peu  a peu  en 
« H'.cmuant  toujours  , fix  onces  de  Farine;  drellez 
fi  '06  bilcuits  de  la  même  Façon  que  ceux  à la 
n ftiuiilere  , lurdu  papier  blanc,  ou  fi  vous  vou- 
MiQz  , dansde  petits  moules  de  papier  bcurrclé- 
i(*^cremcnt  en  - dedans.  Jettey.  un  peu  de  Fucre 
i«în  pardclTus  pour  les  glacer  ; Faites  - les  cuire 
j .comme  les  précédens. 

^ Uifeniti  d’awatules. 

Von  en  Fait  de  deux  fortes , d’amandes  arae- 
tccs  & d’amandes  douces.  Ces  derniers  Fc  Font 
, • c;n  prenant  un  quarteron  d’amandes  douces 
, tgue  vous  émondez  & pilez  très- fin  dans  un 
rmortier,  & pour  empêcher  qu’elles  ne  tour- 
, ment  en  huile , vous  y mettrez  de  tems  eu 
j ttems  une  pincée  de  fucre  fin  , enfuite  vous  les 
. - Ibatccz  pendant  un  quart  - d’heure  avec  une 
, concédé  farine  , trois  jaunes  d’eeuFs,  & quatre 
I ’ tonccs  de  fucre  fin.  Fouettez  quatre  blancs 
^ id’œuFs  , & les  mêlez  avec  le  refte  de  votre  com- 
' jpoficton.  Vous  avez  des  moules  de  papier  Faits 
■ œn  cailTes,  dz;  grandeur  en  quarré  de  deux 
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diigt?  ; beurrex-  les  légèrement  en-dedans  , & 
y drelîez  vos  bifeuits  ; jettez  par  dclîus  du  fii- 
cre  fin  mêlé  de  moitié  farine  ; faites  cuire  dans 
un  four  très  - doux.  Quand  ils  feront  de  belle 
couleur , vous  les  ôterez  du  papier  pendant 
qu’ils  feront  chauds. 

Ceux  d’amandes  ameres  fe  font  de  la  même 
façon  , à cette  différence  que  pour  deux  onces 
d’amandes  ameres  , il  faut  une  once  d’amandes 
douces.  Vous  vous  réglerez  fur  cette  dofe  pour 
en  faire  la  quantité  que  vous  voudrez  , en 
mettant  tout  le  refte  à proportion  , comme  il 
eft  dit  pour  les  amandes  douces. 

Bifeuits  d'avelines. 

Ils  fe  font  auffi  de  la  même  façon  que  ceux 
d’amandes  douces. 

« Bifcîiits  n la  faint  - cJoud. 

Prenez  deux  onces  de  farine  de  riz  paffée  au 
tamis  fin  , que  vous  mettez  dans  une  terrine 
avec  une  demi  - livre  de  fucre  fin  , quatre  jau- 
nes d’œufs  , une  pincée  de  citron  verd  haché 
très  - fin.  Battez  le  tout  enfemblc  un  quart- 
d’heure  ; enfuite  vous  y mettrez  huit  blancs 
d’œufs  fouettés.  Drelfsz  vos  bifeuits  dans  des 
petits  moules  de  papier  beurré  en  - dedans  i 
faites  - les  cuire  dans  un  four  doux  : quand 
ils  feront  d’une  belle  couleur  dorée  , vous  les 
ôterez  des  moules  pendant  qu’i's  feront  chauds. 
Couvrez  par -tout  le  ddfus  avec  une  glace 
faite  de  cette  fiçon.  Mettez  fur  une  aifette  de 
terre  ou  de  fiiïence  la  moitié  d’un  blanc  d’œuf, 
avec  deux  cuillerées  de  fucre  très  - fin  •,  battez- 
ies  hisu  çaicnibU  avec  une  çuilkre  buis  4 
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S&  pour  bien  blanchir  votre  glace  , vous  y met- 
urez  de  tems  en  tems  quelques  gouttes  de  ci- 
xron.  Quand  elle  fera  bien  blanche , vous  la 
mettrez  fur  les  bifeuits  , & la  remettrez  un 
'“V  iinftant  dans  le  four  pour  la  faire  fécher. 

MaJJepahis. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  que  vous 
faites  piler  ; après  les  avoir  échaudées  & émon- 
dées , arrofez  - les  de  trois  blancs  d’reuFs  en  les 
pilant  : vous  les  mêlez  enfuite  avec  de  la  mar- 
rmelade  d’abricots  ou  autres  confitures  qui  ne 
Ifoient  point  liquides  , de  la  fleur  d’orange  con- 
tfite  & pilée.  Qiiand  le  tout  efi  bien  mêlé , vous 
imettez  vos  amandes  dans  une  cafferole  avec  du 
Ifucre  en  poudre  , & les  faites  deifécher  fur  le 
Ifeu  : vous  les  mettez  enfuite  fur  une  table,  Sc 
Iles  maniez  avec  du  fucre  fin.  Mettez,  en  juf-  ' 
iqu’à  ce  que  la  pâte  ne  tienne  plus  dans  vos 
I mains , vous  la  roulez  enfuite  pour  en  former 
ides  malfepains  de  telle  figure  que  vous  voulez. 
Vous  avez  fix  blancs  d’œufs  que  vous  fouettez 
à moitié  , & y mêlez  avec  du  citron  verd  ha- 
ché ; vous  trempez  dedans  les  rnaffepains , & 
les  mettez  après  dans  du  fucre  fin,  autant 
qu’ils  peuvent  en  prendre.  Dreifez  - les  fur  des 
feuilles  de  papier  blanc  que  vous  mettez  fur 
des  feuilles  de  cuivre  , & les  faites  cuire  au 

Ifour  d une  chaleur  douce. 

Pour  être  fur  du  four , mettez  un  peu  de  pâte 
fur  une  carte  } fi  la  carte  prend  couleut  , c’eft 
une  marque  que  le  four  efi  trop  chaud. 

Gaujfres. 

Prenci  trois  œufs  des  plus  frais  que  vous 


Vi 
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pourrez,  & les  délayci  avec  autant  de  farincp  “ 
qu'ils  en  peuvent  boire  , du  citron  verd  haché 
& de  l’eau  de  fleur  d’orange  & du  fucre  fin  j de4r  ■ 
layez  le  tout  enfemble,  & y mettez  enfuite 
peu  piusde  demi  - feptier  de  crème,  jufqu’à  cep 
que  la  pâte  foit  un  peu  liquide.  Quand  votrep 
pâte  eft  prête  , vous  faites  chauffer  le  gauflrierls 
fur  un  fourneau  , & le  frottez  en-dedans  avecp 
de  la  bougie  pour  empêcher  les  gauffres  de  te-lur. 
nir.  Qiiand  votre  gaulfrier  eft  chaud,  vous  y p 
mettez  de  cette  pâte  dedans  , plein  une  cuillère  p 
à bouche  , cela  fuffit;  refermez  votre  gaulfrier  j Iç 
& le  remettez  fur  le  feu.  Quand  elle  fera  cuite  |e! 
d’un  côté  , vous  retournerez  de  l’autre,  & laie 
tirerez  enfuite  pour  la  mettre  fur  un  rouleau 
de  bois  i courbez  - les  toutes  chaudes  ; & quand  l 
elles  feront  toutes  faites  , mettez  - les  dans  un  1 
lieu  fec  jul'qu’à  ce  que  vous  les  ferviez.  1 

Vous  pouvez  les  garder  pluficurs  jours  ; (î  l 
vous  les  tenez  dans  une  étuve  , elles  ne  s’amol-  1 
liront  pas. 

Poires  feckées  à la  façon  de  Rheims. 

La  poire  de  roulfelet  eft  celle  que  l’on  prend 
ordinairement  pour  faire  fécher  à la  façon  de 
Rheims  5 l’on  fait  auffi  la  mème.chofe  pour 
celle  de  Doyenné  , parce  qu’elle  eft  bonne. 
Comme  elle  ne  fe  couferve  pas  long-tems  , 
par  ce  moyen  , on  la  conferve  tant  que  l’on 
veut.  Pelez  les  poires  de  la  queue  en-basjra- 
tiflez  un  peu  la  queue , & en  coupez  le  petit 
bout.  Jettcz-lcs  à mefure  dans  l’eau  fraîche , 

& enfuite  faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  flé- 

clulLnt  fous  les  doigts  ; vous  les  retirez  à me- 
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rre  avec  l’écumoire  pour  les  jetter  dans  Teau 
iüche.  Quand  elles  feront  égouttées , fur  un 
Tui-cent  de  poires  que  vous  aurez , mettez 
le  livre  de  fucre  dans  deux  pintes  d’eau  j 
jand  il  fera  fondu  , vous  y mettrez  les  poires 
';ïe[)iur  les  y lailfer  deux  heures  5 enfuitc  vous 
drelfez  fur  de  clayons  la  queue  en-haut , 
mur  les  mettre  paffer  la  nuit  dans  un  four 
lune  chaleur  douce , comme  quand  on  a tiré  le 
i.in.  Le  lendemain  vous  retremperez  les  poi- 
SS  dans  le  fucre  , & les  remettez  de  la  même 
(jqon  dans  le  four  ; ce  que  vous  continuerez 
L'udant- quatre  jours,  & la  derniere  fois  vous 
: les  retirez  que  quand  elles  feront  tout-à-fait 
ches  : on  les  conferve  dans  un  endroit  fec  , 
itant  que  l’on  veut. 

Tablettes  de  réglijje  pour  le  rhume. 
Mettez  dans  un  pot  de  terre  un  pinte  d’eau 
riviere,  avec  une  livre  de  régliife  verte  ra- 
lîfée  & coupée  par  très -petits  morceaux, 
■eux  poignées  d’orge,  quatre  pommes'de  rei- 
cette  i faites  bouillir  le  tout  enfemble  à très- 
cetit  feu  pendant  quatre  ou  cinq  heures , juf. 
lu’à  que  cela  foitbien  cuit  & réduit  à moins  de 
nopine  d’eau  ; enfuite  vous  écrafez  bien  le 
)|)ut  enfemble  pour  faire  palfer  à force  de  bras 
plus  que  vous  pourrez  , au  travers  d’un 
amis.  Mettez  dans  ce  que  vous  aurez  paiié  une 
vvre  de  fucre  clarifié , & deux  onces  de  gomme 
Uragante  fondue.  Faites  dcifécher  cette  com- 
cofition  fur  le  feu  en  la  remuant  toujours  avec 
Mie  cuillère  de  bois , jufqu’à  ce  qu’elle  ne  colle 
lus  à Y05  doigts  •)  alors  vous  la  renYcrfez  fur 


des  ardoifcs  ou  Icuilles  de  cuivre  frottées  a 
un  peu  d’huile  ; quand  elle  fera  froide  , v 
la  couperez  par  tablettes  pour  les  mettre 
cher  dans  uu  endroit  un  peu  5haud. 
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Fruits  fecs  fans  être  conjits. 

Les  fruits  féchésau  naturel  font  d'un  grai 
fecours  pour  ceux  qui  font  à la  campagne, 
qui  en  ont  beaucoup  dans  leurs  jardins  î po 


claies  fans  les  entaifer  les  unes  fur  les  autrelj'" 
Vous  lailferez  les  queues  & les  mettrez  fécbeF' 
dans  le  four  d’une  chaleur  douce  , comme  cellF 
où  l’on  vient  de  tirer  le  pain.  Vous  les  lailferej 
tant  que  le  four  aura  de  chaleur  , vous  leP‘ 
tirerez  après  pour  les  retourner  , & les  remetP 
trez  encore  au  four  avec  la  même  chaleur  F 
jufqu’à  ce  que  vous  jugiez  qu’elks  foient  alfeir 
lèches  : vous  les  laifferez  refroidir  pour  leî 
lier  en  petits  bouquets , & les  ferrerez  dans  •'* 
un  lieu  i'ec. 

Les  prunes  fe  fecbent  de  la  même  faqon  : il 
fauties  cueillir  très -mûres.  Celles  qui  tom- 
bent d’elles  - mêmes  font  les  meilleures  , parce  ^ 
qu’elles  ont  plus  de  chair  , & font  d’un  meil-  ‘ 
leur  goût. 

Les  pèches  fe  fechent  comme  les  prunes  , à 
cette  dilférence  que  celles  qui  font  cueillies  à 
l’arbre  , valent  mieux  que  celles  qui  font  tom- 
bées i vous  les  fendez  par  le  milieu  & en  ôtez 
le  no)'au.  Qriand  ellts  font  à aïoicié  feclics  > 


les  mettre  à profit  , voici  la  faqon  de  les  faii 
fécher. 


Prenez  des  cerifes  bien  mûres  , & qu’elles  d 
foieHt  point  tournées  i arrangez -les  fur  de 
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Bourgeoise.  f2i 
les  mettez  fur  une  table  bien  propre  , de 
îapplatilTez  pour  qu’elles  fechent  également; 
jjs  les  remettez  après  au  four  jufqu’à  ce 
celles  foient  feches. 

ILes  abricots  fe  fbnt  de  la  même  façon  , à la 
iinjnii  (^erve  que  l’on  en  fait  fortir  le  noyau  fans  les 
wrir. 

ILes  po’res  fe  fechent  pelées , & fans  les  peler|; 
première  façon  eü  la  meilleure. 

’Vous  prenez  tes  peaux  que  vous  mettez  avec 
poires  dans.un  chaudron  plein  d’eau  î faites- 
bouillir  julqu’à  ce  qu’elles  commencent^à 
mollir.  Vous  aurez  foin  en  les  pelant  de  leur 
Ifer  les  queues  , & vous  les  ferez  enfuite  fé- 
lier  au  four  de  la  même  façon  que  les  prunes. 
Confitures  de  campagne. 

Prenez  du  vin  doux  appelle  moû  , vous  ne 
3)uvezle  prendre  trop  doux  ; vous  en  prendrez 
in  feau  plus  ou  moins  , fuivantla  quantité  que 
U3US  voulez  faire  de  confitures.  Mettez  le  dans 
me  chaudière;  faites-le  bouillir  fur  un  feu 
)9ujours  clair  ; faites-!e  réduire  aux  deux  tiers 
cour  qu’il  ait  une  bonne  confiftance,  & puiiTe 
ujnfirc  le  fruit  pour  être  de  garde. 

Vous  prendrez  le  fruit  que  vous  voulez 
onfire  , foit  poires,  pommes  ou  coings;  fai- 
■ess  le  cuire  dans  l’eau  jurqu’à  ce  qu’il  foit  un 
eu  amolli.  Vous  le  pelercz  enfuite,  & le  met- 

doux , & le  laifferea 
cuit  ; vous  aurez 
loin  de  le  bien  écumer.  Vous  connokrez  fa 
luifon  , quand  vous  mettrez  du  firop  fur  unç 
.Ifiette  , fi  vous  le  voyez  demeurer  en  rubis , & 
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rrez  dans  votre  firop  de  vin  di 
ouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
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qu’il  ne  coule  point  en  penchant  cette  aflîett 
c’eft  une  preuve  qu’il  faut  retirer  votre  con 
ture  : vous  la  mettrez  dans  les  pots  & la  ce 
vrirez  quand  elle  fera  froide. 

Il  efl:  mdilférent  que  le  vin  doux  foit  blai  f 
ou  rouge. 

Cofijîtures  au  cidre. 

Vous  prenez  du  cidre  de  poiré  fait  fans  ea 
pour  faire  cette  confiture  : celui  de  pomme 
n’elt' point  alfez  doux.  Vous  le  faites  réduir 
aux  deux  tiers  avant  d’y  mettre  votre  fruit 
vous  finirez  enfuite  vos  confitures  delà  mèra 
façon  que  celles  du  vin  doux. 

Confitures  au  mieL 

ChoifilTez  le  plus  beau  miel  que  vous  pour- 
rez  avoir  & vous  en  fervez  en  mettant  la  même 
düfe  qu-’au  fucre  , parce  que  toutes  les  confitu-  ™ 
res  qui  font  expliquées  ci-devant  pour  le  fucre, 
fe  peuve  faire  au  miel. 

Voici  la  façon  de  s^en  fervir  ^ de  le  clarifier. 

Mettez  le  dans  une  poêle  fur  un  fourneau  ; 
quand  il  bout , il  faut  le  bien  écumer  ; c’eft  un 
de  fes  principaux  points  pour  fa  beauté.  Vous 
connoîtrez  fa  cuifon  , lorlqu’en  mettant  delfus 
un  œuf  de  poule,  s’il  enfonce,*  fa  cuifon  eft 
imparfaite  j s’il  flotte  , c’eft  figue  qu’il  eft  cuit  , 
& vous  pouvez  vous  en  fervir  pour  confire 
toutes  fortes  de  fruits  avec  la  même  laçon  qu3 
vous  laites  pour  le  fucre. 

Faites  attention  que  le  miel  eft  fujet  à fe 
briller , qu’ri  faut  le  faire  cuire  à petit  feu  , à 
avoir  foin  de  le  remuer  fouvent  avec  une  fpa- 
tule  de  bois. 
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Comment  faire  le  raifmet. 

’^fîooj  rrenez  la  quantité  île  raifins  que  vous  ju- 
Hcj  ::z  à propos  ; vous  l’égrenerez  & le  prefferez 
lefure  dans  le  chaudron  où  vous  devez  le 
'2  cuire.  Mettez ^ le  fur  un  feu  clair,  & à 
ibre  qu’il  bout , ôter-en  les  pépins  le  plus 
vous  pourrez,  avec  une  écumoire,  lailfez- 
ééduire  au  tiers,  & vous  aurez  foin  dedimi- 
; :ir  le  feu  à mefure  qu’il  s’épaiffit.  Remuez- 
oouvent  avec  une  fpatule  de  bois  à mefure 
51  s’épaiffit , crainte  qu’il  ne  brûle  i vous  le 
{a|rrerez  enfuite  pour  le  palfer  au  travers  d’uii 
■je  blanc  , en  le  prelfant  fort  avec  les  mains, 
ia  fait , remettcz-le  fur  le  feu  pour  lui  faire 
te  quélques  bouillons , en  le  tournant  con- 
lucllement  jufqu’à  ce  qu’il  ait  pris  alfez  de 
ufiftance  : vous  le  retirez  du  feu  pour  le 
tttre  tout  de  fuite  dans  des  terrines. 

Qiiand  il  fera  à demi-froid  , vous  le  mettrez 
us  les  pots.  Il  faut  laiifer  les  pots  découverts 
icq  ou  fix  Jours , & vous  les  couvrirez  de 
pjier.  Vous  vifiterez  de  tems  en  tems  votre 
lïînet  ; fi  le  papier  fc  moifit  , vous  l’ôterez  & 
iremettrez  d’autre.  Vous  continuerez  ce  foin 
qu’à  ce  que  toute  l’humidité  en  foit  évapo- 
: i alors  il  ne  le  gâte  plus , s’il  efl:  bien  cuit  ; 
(OU  on  le  fait  recuire  un  peu  ,pour  enfuite- 
couvrir  à forfait.  Beaucoup  de  perfonnes 
■-ttent  avec  le  raifin  des  poires  pelées  ik  cou- 
res par  petits  morceaux  , ou  du  coing  aulîi 
lupé  par  petits  morceaux,  qu’il  faut  faire 
lire  à moitié  avant  de  le  mettre  , pour  en  0ter 
rmontanc. 
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